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Narbonnc. — [mpr. Oaillard. 



AVANT - PROPOS. 



Un Concours régional agricole dans le chef-lieu d'un départe- 
ment qui produit, d'un coté, beaucoup de céréales et tend, de 
l'autre , dans une bonne partie de son territoire, à donner chaque 
année à ta culture de la vigne de plus en plus grandes propor- 
tions, un pareil concours, dis-je , devait nécessairement appeler 
sur lui l'attention de tous les constructeurs d'instruments d'agri- 
culture. 

Par les productions de l'arrondissement de Narbonue, il invi- 
tait surtout au tournoi les industries vinicoles ; pour les trois 
autres régions de l'Aude, la lutte devait s'établir plus spéciale- 
ment entre les machines destinées aux soins des céréales ou des 
plantes fourragères, quoique cependant, à moins de prendre les 
extrêmes, on puisse dire que la vigne et ces dernières sont cul- 
tivées un peu partout dans le département. 

Les appareils de viticulture et de vinification que nous avons 
eu l'occasion d'examiner ont été fort nombreux. Nous avons mis 
de côté, pour le moment . tous ceux qui se rapportent à la culture 
de la vigne proprement dite, pour ne nous occuper que de ceux 
servant à la fabrication et à l'aménagement des vins. 

Cette étude, primitivement commencée à un point de vue tout 
à fait général et succinct, a pris de plus grandes proportions au 
fur et à mesure que les matériaux nous ont été fournis. Ce qui 



d'abord ne devait être que le compte rendu sommaire d'un con- 
cours est devenu un petit livre, grâce aux richesses envoyées à 
cette lutte toute pacifique. 

Nous avous eu la bonne fortune d'y trouver des machines 
excellentes dont l'usage peut et doit se répandre dans notre pays ; 
nous y avons rencontré quelques instruments nouveaux d'une, 
application facile, et c'est pourquoi nous avons cru bien l'aire de 
publier le résultat de nos recherches faites exclusivement au point 
de vue pratique. Espérons que les agriculteurs nous sauront gré 
d'avoir toujours formulé notre jugement en propriétaire et non 
en technicien et de ne pas avoir oublié que, pour tout l'outillage 
agricole, nous devons rechercher la simplicité unie au progrès. 



Montrabech, 15 octobre 18H7. 
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APPAREILS VINICOLES 

AU CONCOURS RÉGIONAL DE CARCASSONNE. 



Le Concours régional agricole de Carcassonne a présenté, 
celte année, une série d'instruments fort remarquables et 
d'une très-grande utilité directe pour nos pays. Nous n'avons 
pas la prétention de faire ici un compte rendu de tous ceux 
qui y avaient été envoyés. Nous laisserons ce soin à des écri- 
vains plus compétents que nous en mécanique et en pratique 
agricole. Nous venons tout simplement rendre compte de nos 
impressions, relativement aux machines qui servent, soit à 
fouler ou àécraser le raisin, soit à soutirer et manier les vins. 

Cette étude, tant au point de vue scientifique que sous lo 
côté expérimental, nous intéressait au plus haut degré, et 
dans notre visite à Carcassonne, nous avons mis tout notre 
soin à bien examiner attentivement tous les divers types de 
ces instruments , afin de compléter notre éducation commen- 
çante, en profitant des travaux d'autrui. 

Ce n'est donc pas une histoire complète ni un résumé que 
nous allons exposer dans cette chronique. Nous allons tout 
bonnement raconter ce que nous avons vu , en faisant part 
à nos lecteurs de nos réflexions et de nos objections, au fur 

t 



4 

et à mesure que les circonstances les rendront utiles ou né- 
cessaires. 

Les instruments destinés à manipuler le raisin et les pro- 
duits qui en dérivent étaient assez nombreux au Concours ré- 
gional. Malgré l'abstention regrettable de certains industriels 
dont nous connaissons parfaitement l'habileté, et dont nous 
avons pu apprécier les bons instruments, les départements 
vinicoles les plus importants de la région y étaient représen- 
tés. Nous avons pu constater, dans tous les cas, que aucun 
des constructeurs dont les produits étaient exposés n'était 
resté stationnaire. 

Les divers types des pressoirs, des Couloirs et des pompes, 
témoignaient de leurs nombreux efforts , soit pour tâcher de 
surmonter les difficultés que leur crée la pratique agricole, 
soit pour mettre à néant les plaintes formulées par les pro- 
priétaires, et détruire leurs objections généralement fondées. 
Ils ne sauraient jamais oublier qu'il nous faut des instruments 
simples, puissants quelquefois, mais toujours faciles à condui- 
re, et dont le prix ne soit pas trop élevé. 

Nous allons commencer par étudier les divers pressoirs ex- 
posés, et nous ne parlerons que de ceux qui nous ont paru 
mériter notre attention par une organisation nouvelle ou par 
un perfectionnement des instruments déjà connus. Nous passe- 
rons ensuite en revue les fonloirs, les pompes, les siphons et 
les appareils divers se rattachant à la fabrication du vin. 



Pressoir»*. 



Que l'on nous permette de remonter de vingt ou trente ans 
environ vers le passé, et nous verrons combien de progrès a 
pu réaliser l'industrie des appareils \inicoles. Faisons rapide- 



ment cette étude pour les pressoirs, dont l'usage est général 
depuis bien longtemps dans nos pays. 

Personne n'a encore oublié les pressoirs à vis de bois conju- 
guées, dans lesquels la compression se faisait à l'aide de barres 
de bois traversant l'axe de ces vis à la partie carrée de leur 
base. Ces leviers les faisaient tourner sur elles-mêmes, et, en 
répétant successivement cette opération sur chacune de ces 
deux vis , on amenait l'abaissement graduel et uniforme de 
l'écrou-compresseur, formé par une pièce de bois très-résis- 
tante, perpendiculairement située à l'axe des vis, à leur 
partie supérieure, et dont chaque extrémité était taraudée 
en écrou suivant une ligne verticale. 

On conçoit aisément qu'en faisant tourner une d'elles on 
forçait la partie taraudée correspondante du bois compresseur 
à descendre, attirée qu'elle était par la filière hélicoïdale. On 
agissait des deux côtés à la fois ou sur chacun des deux côtés 
successivement selon le nombre d'ouvriers disponibles, et, en 
hn de compte , le double écrou-compresseur constitué par la 
pièce de bois s'abaissait et comprimait une série de madriers 
reposant directement sur le manteau. 11 va de soi que l'on ob- 
tenait ainsi le pressurage méthodique du marc de raisin. 

Dans ces instruments, on le comprend, la compression était 
nécessairement très-limitée. Aussi, restait-il dans les marcs 
ainsi traités des quantités de vin assez considérables, et c'est 
ce qui faisait qu'ils étaient vendus toujours plus cher aux 
distillateurs. 11 est évident que ceux-ci trouvaient un grand 
bénéfice à brûler surtout ces marcs là, riches en vin et par- 
tant en alcool. Tout en les achetant à un prix un peu plus 
élevé, ils n'avaient garde d'oublier que leur teneur en esprit 
ardent était de beaucoup plus considérable. 

Plus tard. sont venus les pressoirs à vis centrale en fer dont 
l'écrou-compresseur était mu par une barre de bois assez Ion- 
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guc. Selon la hauteur des vis la douille qui recevait celle 
barre était ou horizontale ou oblique de haut en bas, et de 
dedans en dehors par rapport à l'axe de l'instrument. Cette 
dernière disposition était déjà un perfectionnement, car la 
position oblique du levier permettait aux ouvriers de mieux 
utiliser leurs forces. 

La compression était certainement poussée plus loin que 
dans les premiers, mais encore cependant on laissait assez de 
vin dans le marc, à moins que l'on ne voulut, en perdant du 
temps et de l'argent, permettre, par uneattenle plus prolongée, 
un écoulement complet du liquide. Il y avait donc là un desi- 
deratum pour le propriétaire qui, ayant des quantités considé- 
rables de marc à pressurer, se voyait dans la dure nécessité 
de subir cette perte, dont il était facile de trouver la causedans 
une machine défectueuse. 

En outre, ils présentaient le grand inconvénient de deman- 
der un emplacement très-considérable pour permettre «ne 
rotation complète à la barre de bois motrice de l'instrument. 
Je sais bien qu'on pouvait les mettre dans un angle et ne décri- 
re avec le levier qu'une demi -circonférence , pour l'enlever 
après avoir fait cette course, et le remettre en place au pre- 
mier point dedépart. pour parcourir de nouveau une nouvelle 
demi-circonférence et ainsi de suite; mais ces divers temps 
dans la manœuvre, amenaient naturellement un retard dans 
l'accomplissement du travail. Ainsi, d'une part, perte d'es- 
pace pour permettre la rotation du levier et le passage des 
quatre hommes qui leconduisaient,de l'autre, perte detemps, 
incommodité dans le jeu de la machine, voilà d'excellentes 
raisons pour songer à de meilleurs appareils. 

Vint le système à percussion et avec lui fut réalisé un grand 
progrès. On le sait, les pressoirs à percussion ont une vis cen- 
trale en fer sur laquelle se meut un écrou très-résistant, sur 



lequel on agit soit par un levier, soit par une roue en bois ou 
en fer, à l'aide de mouvements saccadés et secs qui font à 
chaque fois parcourir une petite quantité de la filière hélicoï- 
dale do la vis. Ce système fut une bonne chose car, à l'aide 
d'un levier assez long (les premiers pressoirs à percussion 
n'avaient pas de roue motrice, mais bien un levier), dont la 
résistance était située entre le point d'appui et la force qu'il 
faisait mouvoir et dont, on augmentait la puissance à l'aide de 
cordes attachées à chacune de ses extrémités, quatre hommes, 
mis deux par deux à chaque bout , comprimaient très-fort le 
marc et en exprimaient bien mieux le vin sans prendre plus 
de peine et en mcUant moins de temps qu'avec les pressoirs 
antérieurs à ceux-ci. 

Les premiers instruments , avec leur levier et leurs cordes, 
présentaient quelques inconvénients. D'abord , pour permettre 
la rotation complète des moteurs, il fallait un certain espace, 
moins grand toutefois que ne le demandaient les appareils 
mis en jeu par une simple barre; en outre, quand il fallait 
tailler le marc pour mettre au centre de pression les portions 
extérieures les plus riches en liquide , on devait faire tourner 
de droite à gauche ce même levier, dans le but de le mettre 
toujours parallèle à la surface à trancher , et de cette manière 
l'ouvrier chargé de cette opération pouvait manier la hache 
à son aise. De plus il se perdait du travail utile, carlesquatre 
hommes chargés de la manœuvre ne pouvaient pas tous, éga- 
lement et avec le même profit, appliquer leur force sur le 
levier. C'était toujours du moins une complication , si tant est 
qu'il n'y eût pas d'autres inconvénients que celui de mettre 
quelquefois en jeu la vie des ouvriers. 11 nous a été donné de 
voir certains de nos hommes être atteints par une des extré- 
mités du levier, souvent rendues à dessein plus lourdes par 
une masse de fonte qui leur était surajoutée , et s'exposer à 
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des accidents plus ou moins graves, alors qu'ils mettaient 
tous leur force en commun pour, en le faisant descendre 
rapidement, ramener l'écrou compresseur en contact avec 
l'ensemble de la masse à comprimer. Il y avait donc, en dehors 
de la raison d'humanité : perte de temps, perte de force, perte 
d'effet utile , moindre cependant que dans les instruments à 
simple compression. 

Une heureuse idée fut celle de remplacer le levier par une 
roue. Mais alors il fallut donner aux vis une plus grande hau- 
teur et partant un plus grand diamètre, car pour faire l'opé- 
ration de la taille du marc , il devenait nécessaire de faire 
tourner la roue et l'écrou pour les remonter, jusqu'à ce qu'un 
homme, à demi courbé, put facilement passer au-dessous. 
Déjà de grands progrès étaient réalisés. 

Les marcs retirés de dessus ces pressoirs étaient bien plus 
secs, et les distillateurs ou les fabricants de vert-de-gris 
s'aperçurent bien vite qu'ils contenaient bien moins de vin 
que ceux comprimés à la mode ancienne. Aussi, longtemps, 
les prix auxquels ils étaient vendus furent un peu moindres, 
et ce n'a été que lorsque l'usage des instruments à percussion 
s'est généralisé partout que les prix sont devenus uniformes. 

D'autre part, nous nous rappelons également que même les 
marcs pressurés sur les premiers, mais avec des pressoirs de 
louage et par des hommes travaillant à forfait, étaient plus 
payés que ceux des propriétaires dont les ouvriers installés 
dans une cave à l'abri des intempéries atmosphériques , cer- 
tains de toucher le salaire convenu, et ayant moins hâte de 
finir leur besogne, donnaient au vin le temps de s'écouler, 
une fois qu'ils ne pouvaient plus comprimer le marc. 

Aujourd'hui encore, avec les instruments à percussion, les 
marcs comprimés sur des pressoirs forains sont plus recher- 
chés, précisément parce que leur richesse en vin est toujours 
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plus grande pour cette seule et unique raison que nous 
venons d'énoncer. Les entrepreneurs à forfait ont tout intérêt, 
à aller vite et se préoccupent peu de savoir s'il reste plus ou 
moins de liquide dans les marcs qu'on leur a confiés ; il s'agit 
pour eux de faire beaucoup d'ouvrage. Le propriétaire, au 
contraire, cherche avec raison à retirer le mieux possible le 
vin contenu dans les marcs et non-seulement il doit s'arranger 
pour donner à celui-ci le temps de s'écouler, mais encore il a 
tout à gagner en adoptant une machine qui fasse un meilleur 
travail. C'est aussi la supériorité incontestable et peu contes- 
tée aujourd'hui des pressoirs à percussion qui a amené la 
plupart des agriculteurs à adopter rapidement les instruments 
fabriqués d'après ce système. Ils se sont bien vite aperçu 
que, grâce à la percussion, la compression était poussée plus 
loin, parce que, outre une plus grande puissance dans leurs 
organes, par les saccades que les ouvriers impriment à leur 
moteur et qui se transmettent au marc, ces machines amè- 
nent plus facilement et mieux la sortie du vin. 

D'excellents instruments ont été faits dans ce but et , avec 
eux, l'agriculture a pu réaliser de grandes économies. Sans le 
mettre au-dessus de constructeurs que nous ne connaissons 
pas assez, et par conséquent, sans avoir l'intention de faire la 
moindre comparaison, nous nous croyons autorisé par notre 
expérience personnelle à dire ici que M. Formis-Benoit, de 
Montpellier, a mis au jour des pressoirs presque parfaits en 
ce genre. Tout le monde a pu voir, au concours régional tenu 
en 1860, au chef-lieu du département de l'Hérault, plusieurs 
types des différents systèmes, ainsi que le modèle envoyé 
par cet habile constructeur qui obtint le premier prix (médaille 
d'or). Nous connaissons l'heureux acquéreur de celte bonne 
machine vendue sur le lieu même du concours, et l'on a pu 
la voir fonctionner dans une des grandes caves de notre arron- 
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dissement. Depuis lors, satisfait des résultats obtenus, notre 
compatriote a remplacé, par des pressoirs semblables au pre- 
mier, tous ses anciens instruments à compression seule. Nous 
savons aussi que son exemple a été suivi par plusieurs au- 
tres agriculteurs de notre région. 

Mais le progrès, et il était grand, ne devait pas s'arrêter 
là. Nous sommes encore loin de ce moment où le fameux non 
crit amplius sera vrai surtout en mécanique agricole. On vou- 
lut aller plus loin et c'était nécessité. 

Il fallait augmenter la force de l'homme et lui rendre son 
ouvrage plus facile à exécuter. On ne se contenta plus de 
comprimer directement le marc, et l'on réussit à l'aide de 
treuils et d'engrenages placés dans un angle de la cave, auprès 
des pressoirs ou sur le pressoir lui-même, à augmenter la 
pression qu'on lui faisait subir. Les treuils avec une corde ou 
une chaîne métallique s'enroulant sur un manchon ne don- 
naient pas une augmentation de force très-considérable; en 
outre, ils avaient l'inconvénient d'occuper un certain espace et 
de compliquer la manœuvre. Aussi nous ne croyons pas que 
le résultat de ces perfectionnements corresponde, soit à l'aug- 
mentation du prix de l'instrument, soit à la main-d'œuvre 
plus considérable, qui en sont la double conséquence. L'idée 
était très-bonne, mais l'industrie n'avait pas répondu convena- 
blement aux besoins de l'agriculture. 

Quant aux engrenages bien entendus et bien disposés, il en 
devait être bien autrement. L'instrument portait lui-même 
tous ses organes, et le jeu de ces derniers ne demandait pas 
plus de place qu'il n'en était nécessaire aux autres machines 
comprimantes. Cependant il ne fallait pas aller trop vile et 
trop loin. Nos ouvriers m sont pas comme ceux qu'emploie 
l'industrie; leur éducation est à peu près totalement à faire; 
et, c'eut été un danger de leur confier des machines ou trop 
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compliquées ou trop puissantes. Nos intérêts auraient été ma! 
servis si . pour mieux comprimer nos marcs, nous eussions mis 
nos vignerons dans la fâcheuse possibilité, ou de mettre quel- 
quefois leur vie en danger par suite d'imprudence, ou par une 
conduite aveugle, de faire courir de grands risques à un ins- 
trument dont le prix est toujours assez élevé. C'est là l'écueil 
de tout le matériel agricole. Simplicité dans le fonctionnement 
afin que l'homme soit vite au courant pour se servir de l'outil : 
fini dans le travail : rapidité dans l'exécution : modicité du 
prix ; telles sont les qualités requises. 

Bien des systèmes ont été présentés dans un court espace 
de temps, mais tous reposent sur la même idée: augmenter 
la force du moteur initial à l'aide de roues dentées, de dia- 
mètres calculés mathématiquement ; le problème se résolvait 
par des pignons, des engrenages, des volants, des roues d'an- 
gle dont l'agencement général avait pour but de transformer 
la vitesse primitive imprimée aux organes en une nouvelle 
quantité de force. 

Tantôt on a mis ces engrenages à la partie supérieure du 
pressoir, tantôt on les a fait reposer sur l'écrou compresseur 
dont ils suivaient les mouvements d'ascension ou de descente, 
d'autrefois on les voyait situés sur la partie latérale, quelque- 
fois même certains organes trouvaient leur place sous la 
maie ou sur la partie supérieure de la vis. 

Tous ces instruments ont assurément le grand défaut 
d'être plus compliqués , comme machine , que les pressoirs 
à percussion par balancier ou par une roue; mais ce n'est 
là qu'un défaut relatif, si un défant il y a, car il provient 
non du vice d'une ^construction moins simple, mais bien 
de l'ignorance de nos ouvriers dont l'insouciance et la 
routine rendent souvent bien difficiles la vulgarisation et l'a- 
doption d'un nouvel outillage perfectionné. Mais que l'on 



12 

attende que la lumière s'impose d'elle-même à leur esprit, 
que l'on attende que, parla généralisation de l'instruction pri- 
maire, ils soient familiarisés avec les éléments de la science 
agricole, et, mieux, que chacun de nous, se faisant l'apôtre 
du progrès, lutte contre leurs hésitations, qu'on les habitue 
peu à peu à la manœuvre généralement peu compliquée 
des nouveaux instruments, qu'on leur enseigne pratiquement 
la marche de tous ces organes dont l'ensemble a l'air si em- 
brouillé quelquefois et dont le jeu démontre la simplicité, et 
ce défaut n'en sera plus un. Il s'agit de commencer. Osons, 
et tout sera dit. 

Voilà rapidement expliquées les phases diverses par les- 
quelles est passée la construction des pressoirs dans une pé- 
riode de moins de quarante ans. 

Nous allons voir maintenant quels sont les types de ces 
instruments que le concours régional de Carcassonne nous a 
présentés. 

Les machines à manipuler le raisin que nous avons pu y 
examiner étaient assez nombreuses et offraient aux visiteurs 
des spécimens des divers systèmes des pressoirs les plus gé- 
néralement employés aujourd'hui. 

Ils se divisaient en deux grandes calégories: 
1° — Les pressoirs fixes; 
2° — Les pressoirs mobiles. 

Les uns étaient à percussion, les autres à compression 
seule ; ceux-ci à engrenage et à percussion , ceux-là à en- 
grenage seulement. 

1° — Dans les pressoirs fixes, nous avons remarqué les 
instruments exposés par MM. 

A — Mabille frères , à Amboise (Ind.-et-Loire).— Exposants 
hors région. I^prix : médaille d'or. — N°3S4. Prix : 800 fr. 
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B — Fafeurs frères, â Carcassonne (Aude). — 3 e prix : mé- 
daille de bronze. — N» 98. Prix : de 300 à 450 fr. 

2° — Dans les pressoirs mobiles, on comptait les instru- 
ments envoyés par MM. 

C — Bureau, à Puisserguier (Hérault). — Pressoir à triple 
effet, l^prix : médaille d'or. — N« 31 . Prix : 1 ,300 fr. 

D — Castillou , à Saint-Nazaire (Aude). — Pressoir à en- 
grenages. 2 e prix : médaille d'argent. — N° 37. Prix : 700 fr. 

E — Mabille frères, à Amboise (Indre-et-Loire). — Expo- 
sants hors région. 2 e prix : médaille d'argent. — N°356. 

F — Marsa! et O, à Carcassonne (Aude). — 3 e prix : mé- 
daille de bronze. — N° 182. 

D'autres constructeurs avaient envoyé des pressoirs, mais 
ne présentant aucun perfectionnement ou aucune organisa- 
tion nouvelle, nous croyons devoir ne pas les mentionner ici. 
tout en nous gardant bien de leur adresser le moindre re- 
proche pour leur fabrication. On retrouvera d'ailleurs leur 
énumération dans le catalogue officiel du concours. 



1° — Pressoirs fixes. 

B — Le pressoir envoyé par MM. Fafeurs n'était pas monté. 
Celte maison n'avait envoyé qu'une fort belle vis et une bonne 
roue motrice en fonte. Cet instrument est le type des bons 
appareils à simple percussion. 

A — Le pressoir de MM. Mabille n'avait pas de percussion, 
mais il présentait des organes de compression très-puissants 
et dont nous allons donner rapidement l'ensemble. 

Tout d'abord disons que le marc est retenu dans uno 
claire- voie circulaire, comme dans tous les pressoirs du cen- 
tre et du nord de la France. Le marc mis en place ainsi que 
le manteau, on commence à serrer par une roue horizontale 
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située sur le côté gauche de la vis centrale dont l'écrou-com- 
presseur supporte tout le bdlis des divers organes. Cette roue 
horizontale ou volant présente à sa partie supérieure des che- 
villes ou tenons destinés à aider la rotation à l'aide des 
mains. Sur l'axe de cette même roue et au-dessous d'elle 
sont deux roues dentées, La première, très-grande et d'un 
diamètre on peu supérieur à celui du volant, agit sur une pe- 
tite roue dentée montée directement sur l'écrou de la vis cen- 
trale qu'elle fait mouvoir; l'autre, très-petite, agit sur une 
grande roue dentéeégalement horizontale portée par ce même 
bàlis de l'écrou de la vis centrale. 

Il résulte de cet agencement que par la roue motrice hori- 
zontale on agit doublement sur l'écrou-compresseur par deux 
points différents. La force obtenue et transmise est donc très- 
grande, si l'on se rappelle surtout que le rapport des diamè- 
tres des roues dentées en tr elles est calculé mathématique- 
ment selon les forces que l'on désire mettre en jeu. 

Lorsqu'on a assez serré et aplati le marc avec cette roue, 
on en met alors en mouvement une seconde, mobile selon un 
plan vertical, située à droite de la vis centrale et qui, comme 
tous les autres organes, est portée par le bàlis général de l'é- 
crou-compresseur. Ce volant vertical présente des tenons sur 
lesquels les mains agissent. Par une roue d'angle, le mouve- 
ment est transmis directement à une roue centrale horizontale, 
portée aussi par ce même bâtis ; cette dernière est située 
au-dessus des deux autres roues commandées par le volant 
horizontal de gauche. Il résulte de cet ensemble que l'écrou- 
compresseur supporte trois roues dentées placées les unes 
au-dessus des autres, lesquelles en tournant d'une manière 
concentrique tout autour de la vis centrale obligent ce même 
écrou à descendre. 

A l'aide de ce mécanisme on obtient une pression très-forte. 
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Ce serait, toutefois pour nos pays, au moins, un grand danger 
que de livrer ainsi une machine de ce genre, du prix de 
800 fr,,à des ouvriers inexpérimentés et souvent très impru- 
dents. Mais l'habile constructeur d'Amboise est allé au-devant 
de tout reproche et de toute objection. 

Quand le pressoir est rendu, quand deux hommes, agissant 
à pleine force sur le volant vertical, ne peuvent plus comprimer 
le marc, tout est dit; il faut s'arrêter ou bien on court le 
risque de briser la machine. Mais le maître n'est pas et ne peut 
être toujours présent et il faut toujours aller au delà du pos- 
sible pour être certain que les événements ne vous trouveront 
pas en défaut. Supposez, par exemple, ce qui peut fréquem- 
ment arriver dans une ferme, surtout à certaines heures, 
supposez que les deux ouvriers à qui est confié le pressoir 
appellent une troisième personne à leur aide, ou qu'ils dé- 
ploient une force supérieure à celle que l'on donne d'ordi- 
naire à deux hommes habitués aux travaux des champs, 
alors cette exagération d'impulsion mettrait tout l'instrument 
en danger. 

Mais, rassurons-nous. M. Mabille a prévu ce cas et il a 
chargé cette même impulsion exagérée de protéger le pres- 
soir en amenant le dégrènement de la roue motrice, laquelle 
tournant seule, n'aurait plus aucun effet utile sur les organes- 
compresseurs. 

Dans l'intérieur de l'axe du volant vertical est un dynamo- 
mètre, un ressort dont la résistance est calculée pour la force 
de deux hommes; si, par un artifice quelconque, on vient à 
mettre en jeu la puissance musculaire de trois personnes, 
cette résistance est vaincue et la roue motrice du pressoir se 
dégrèno. Cette précaution est très sage et nous montre le soin 
tout particulier qui préside à la fabrication des machines de 
cette importante usfrne; elle est même indispensable dans un 
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instrument agricole relativement assez compliqué comme 
organes, mais fort simple dans sa marche. 

Comme appareil à compression, ce pressoir nous a paru 
parfait, trop parfait peut-être eu égard aux besoins de l'agri- 
culture pour la dessication des marcs. Nous adresserons 
également le même reproche à la belle machine exposée, cette 
année, au concours régional de Bordeaux par M. Loquay, 
d'Angoulème, et dont, par exception, nous parlerons à la lin 
de cette chronique. Nous dirons plus tard pourquoi il est 
inutile, sinon dangereux, de pousser la compression au-delà 
d'une juste limite. 

Malheureusement, à notre point de vue, ce pressoir était 
privé de la percussion. M. Mabille n'est pas partisan de ce 
système, lequel, dit-il, a fait son temps. Nous ne sommes 
pas du tout de son avis. Il y a dans la percussion, un choc, 
un ébranlement de la masse que l'on ne remplacera jamais 
par une compression plus méthodique et plus énergique. On 
s'était si bien aperçu de ses bons effets que, lorsque dans le 
principe, on voulut perfectionner les anciens pressoirs à 
double vis de bois conjuguées ou à unique vis centrale , on 
fit manœuvrer leurs leviers par des hommes qui , en cadence 
et alternativement, donnaient des coups secs avec leurs han- 
ches et le sommet des cuisses sur les barres qui traversaient, 
à leur base, l'axe de ces vis. C'était la naissance de la per- 
cussion, car elle était loin d'être bien faite. Il fallait d'abord 
que les hommes s'entendissent avec soin pour frapper, en 
mesure et en même temps, les leviers. En outre, cette manœu- 
vre ne pouvait être faite avec profit que par des gens très- 
exercés, d'où des ouvriers spéciaux demandant un salaire plus 
élevé. Ajoutons que ces opérations ne se faisaient pas quel- 
quefois sans danger pour eux, sans inconvénient pour leur 
santé future. C'était néanmoins un grand progrès dont nous 
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ne devons pas et dont nous ne pouvons pas nier l'importance. 

Ce sont ces avantages de la percussion qui nous font pré- 
férer de beaucoup le pressoir de M. Bureau, dont nous par- 
lerons tantôt, et qui est, pour nous, le type le plus parfait des 
pressoirs à percussion et à engrenage dont l'industrie vinicole 
puisse se servir avec fruit. 

Nous montrerons que pour les besoins de l'agriculture, 
pour le pressurage raisonné des marcs au moins, ce dernier 
ne laisse rien à désirer. Ayant été monté sur quatre roues, 
il avait été naturellement rangé dans les pressoirs mobiles, 
mais on conçoit parfaitement que rien n'est plus aisé de te 
(ixer sur un bdtis immobilisé. 

Pour les huileries, et nous voulons surtout parler des huile- 
ries agricoles, où une très-grande compression est nécessaire, 
les pressoirs de MM. Mabilleet Loquay, remplaceront très- 
avantageusement la presse hydraulique, instrument qui, à 
effet utile égal, est d'un prix généralement plus élevé, su jet 
à plus de dérangements et, dans tous les cas, moins en har- 
monie avec les habitudes et les connaissances infiniment pe- 
tites de nos ouvriers. Que si l'on veut se servir de cet instru- 
ment, soit pour pressurer le marc de raisin, soit pour 
extraire l'huile des olives et des autres graines oléagineuses, 
il n'est pas douteux que, muni de puissants organes de com- 
pression, il ne présente des avantages immenses, alors sur- 
tout que pouvant également, à volonté , exécuter et son tra- 
vail et celui d'un second instrument, son acquisition, une 
fois faite , dispense le propriétaire de nouveaux frais. A ce 
double point de vue, le pressoir de MM. Mabille et celui du 
fabricant d'Angoulôme rempliront parfaitement le but que 
l'on se propose; mais, je le repète, trouvant ailleurs une 
machine, qui, outre ces mêmes qualités, a de plus la percus- 
sion, je n'hésite pas à me prononcer en faveur de celle-ci. 



Quoi qu'il en soit, ces constructeurs n'en sont pas à leurs 
premiers essais et c'est pour les agriculteurs sérieux, une 
excellente occasion et une bonne fortune de pouvoir examiner 
attentivement les instruments fabriqués dans leurs usines, 
grâce surtout à l'empressement qu'ils mettent à leur donner 
tous les renseignements et toutes les explications que vous 
jugez convenables. Le pressoir dont nous venons de parler a 
obtenu le 1 er prix, médaille d'or, dans les pressoirs fixes, 
et c'était justice. 

2° — Pressoirs mobiles. 

Dans les pressoirs mobiles nous avons remarqué les ins- 
truments suivants : 

jp— M. Marsal et 0,de Carcassonne. avaient exposé, sous 
le n° 182, un pressoir à percussion, monté sur roues, avec 
maie en bois , qui lui a valu un troisième prix, médaille de 
bronze. Il avait l'avantage de pouvoir être immobilisé , à vo- 
lonté, à l'aide de quatre pièces de bois ou jambes, lesquelles, 
placées au-dessous et au milieu des quatre parois verticales 
de la maie, entre les quatre roues, supportaient tout le pres- 
soir, vu qu'étant un peu plus longues qu'il ne le fallait, elles 
le soulevaient un peu et le rendaient ainsi tout à fait indé- 
pendant des roues. On calait avec soin et celles-ci et les jam- 
bes de bois avec des piquets fichés en terre ; on avait le soin 
de creuser un peu le sol sous les roues , dans le but d'en 
augmenter l'immobilité, et de cette façon, l'instrument très- 
bien assis sur ses supports, présentait, autant que possible, 
les avantages d'un pressoir fixe. Nous ne saurions ne pas 
applaudir à cette heureuse modification. 

En outre, un avant-train mobile permet à cette machine, 
fort bien confectionnée d'ailleurs, de tourner partout, aussi 
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commodément qu'une voiture. Tout le monde sait que, dans 
les pressoirs mobiles, une partie de la force se perd à cause 
des faux mouvements imprimés à l'ensemble de l'instrument. 
L'on peut affirmer, avec raison , qu'à chacun de ces mouve- 
ments correspond une certaine quantité de force pour le 
produire et que cette force est complètement perdue pour 
l'effet utile. L'idée donc de M. Marsal 'est assurément très- 
bonne et pare, en partie au moins, aux inconvénients pré- 
sentés par tous les pressoirs mobiles. 

E— M, Mabille, d'Amboisc, avait également envoyé un mo- 
dèle de ses pressoirs mobiles. Cet instrument, inscrit sous le 
n° 356, a valu à son constructeur un second prix, médaille 
d'argent. Comme celui dont nous avons parlé plus haut, 
n° 334, il n'avait pas de sytème à percussion. Comme machine 
et comme fabrication, il était fort bien soigné, mais à l'un 
comme à l'autre nous avons reconnu cet inconvénient que 
nous afons signalé à propos du pressoir fixe n° 354 envoyé 
par la même maison. 

Il faut bien se rappeler qu'il est des instruments qui . pour- 
un pays, pour une culture voulue, pour un mode de culture 
spécial à telle ou telle région, sont très-utiles et donnent d'ex- 
cellents résultats, alors que dans d'autres contrées où les 
procédés sont différents, ils auraient une application moins 
heureuse. Leurs bons effets sont en raison directe de l'applica- 
tion, simplcou multiple, que l'on veut en faire selon les cas. 

Dans notre pays, il nous fautavant toul ; prineinalementaux 
vendanges, des instruments qui aillent relativement vile, qui 
soient d'un usage commode et facile et qui, dans l'espèce, nous 
rendent des marcs bien comprimés sans aller aux dernières 
timites de l'expression. Si tant est qu'il n'y eût pas de dangers 
pour les ouvriers ou pour la machine, il y aurait de grands 
inconvénients pour le produit ainsi obtenu. Or, les pres- 

2 
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soirs à percussion munis d'un système d'engrenage, comme 
t'a fait M, Bureau, nous paraissent réunir les conditions vou- 
lues. Loin do nous la pensée de blâmer M. Mabille qui rejette 
l'emploi de la percussion clans toutes ses machines; mais il 
nous permettra, vu les raisons que nous venons de donner, 
d'avoir des préférences et des sympathies pour un système 
dont nous avons pu pratiquement constater les bons résultats 
pendant plusieurs années et dans des fermes d'une étendue 
considérable. 

B— Le pressoir exposé par M. Castillou, de Sainl-Nazaire 
(Aude), sous le n° 37, est un instrument à engrenages, à mou- 
vement continu et à double manivelle. Il a valu à ce cons- 
tructeur un second prix, médaille d'argent. 

Pas plus que le précédent, il n'est muni de la percussion, 
et c'est, selon nous, un grand défaut pour un pressoir à vin. 
Voici un aperçu de l'agencement de ses divers organes. 

Il présente, des deux cotés de lavis centrale, des engrenages 
dont la puissance est calculée selon la force à produire et qui 
sont mis en jeu chacun par une manivelle. Celle-ci com- 
mande une roue dentée, située sur son axe; cette roue trans- 
met le mouvement à une seconde roue dentée plus grande, 
laquelle, à l'autre extrémité de son axe, porte une petite 
roue également dentée ; celte dernière met en jeu une autre 
roue dentée plus grande qui, par un pignon, agit enfin sur 
une très-grande roue dentée horizontale. Il en est de môme 
à droite et à gauche de la vis. 

En définitive, chacun de ces deux ensembles d'engrenages 
agit en dernier ressort, chacun de son côté, sur la même 
grande roue dentée, dont le diamètre égale le diamètre des 
roues des pressoirs à simple percussion; et c'est celle-ci qui, 
abaissant l'écrou - compresseur lui transmet l'effet utile et 
comprime le marc d'une manière continue. Deux hommes 
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placés chacun à une dos manivelles suffisent à le manier. 

Le marc est contenu dans une claire-voie carrée de trente 
à quarante centimètres de hauteur. Dans le Midi nous usons 
fort peu de ces claires -voies, et nous ne faisons peut-être pas 
mieux; car on évite, à leur aide, les inconvénients dont la 
plupart des agriculteurs ont pu s'apercevoir lors de la pre- 
mière pressée ou après la première coupée. Le marc, se cre- 
vassant en certains endroits, présente des bouffissures dont 
la rupture permet la sortie d'une certaine quantité de la ma- 
tière à comprimer, laquelle échappe ainsi à l'action du pressoir. 
Si on l'emprisonne dans un réseau rigide, on n'aura plus à 
craindre les fâcheux effets de ces affaissements inattendus qui 
gênent beaucoup la sortie et l'écoulement du liquide exprimé. 

Les claircs-voics préviennent ces accidents en retenant les 
portions du marc qui tendent à se détacher de l'ensemble et 
à s'éloigner ainsi du champ d'activité de la machine. Nous ne 
saurions trop recommander leur usage aux propriétaires, car 
elles présentent des avantages évidents. On peut les adapter 
à tous les pressoirs et à toutes les maies , qu'elles soient cy- 
lindriques ou ovalaires, carrées ou rectangulaires. Leur résis- 
tance à la force centrifuge, qui tend à en séparer les diverses 
parties, est assurément plus grande quand elles sont circulai- 
res, mais comme leurs fragments sont reliés enlr'eux pat' 
des crampons en fer, on prévient ainsi leur écartement sous 
l'influence de la pression. 

L'instrument de M. Castillou ressemble, au premier abord 
en bien des points, au pressoir envoyé par M. Bureau ; mais 
il en diffère profondément, si nous venons à en examiner un 
détail très-important dans l'espèce; nous voulons parler du 
système à percussion dont il n'est pas muni. 

Néanmoins , il doit rendre de grands services , et s'il n'est 
pas pour nous le type du pressoir à vin tel que nous le com- 
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prenons, il se rapproche, toutefois, autant que possible, de 
cet idéal pratique que doit rechercher un agriculteur sérieux. 
D'autre pari, son prix est bien inférieur à celui de tous les 
autres pressoirs du même genre, et cette circonstance est 
bien digne de remarque. Nous ne devons pas oublier que l'ou- 
tillage agricole s'adresse à toutes les bourses et que, si nous 
lui demandons le fini dans le travail exécuté, nous avons éga- 
lement le droit de l'obtenir au plus bas prix possible. 

Que l'on nous permette d'inscrire ici les qualités que nous 
devons exiger d'un bon pressoir à vin : 

1° Percussion, et avec elle, ébranlement, choc de la masse 
à comprimer. 

2° Compression aussi grande que le permettent, la niasse à 
exprimer, la résistance des pièces de l'instrument et la force 
qui met celui-ci en jeu. 

11 n'est pas nécessaire, il est même quelquefois très-nuisible 
d'obtenir une compression trop grande, car outre, qu'il n'y 
aurait pas de grands avantages comme résultat, après un cer- 
tain degré, on aurait le sérieux inconvénient d'écraser les grap- 
pes et les pépins et d'introduire dans le vin des huiles fixes on 
essentielles et une foule d'autres composés, qui assurément en dé- 
précieraient la valeur et la qualité. Pour certains vins de chau- 
dière, on pourrait môme retrouver quelques -uns de ces pro- 
duits dans les eaux-de-vics obtenues par leur distillation. 
A fortiori les distinguerait- on, après avoir brûlé ces marcs par 
trop comprimés. 

C'est un tel ensemble de conditions que nous avons trouvé 
dans l'appareil de M. Bureau. C'est aussi par son examen 
que nous allons terminer celte étude sur les pressoirs du con- 
cours régional de Carcassonne. 

C — L'instrument exposé par M . Bureau était inscrit sous le 
n° 31 avec la désignation pressoir à triple effet. Il se compose, 
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comme tous les pressoirs ordinaires que l'on fait aujourd'hui, 
dans nos pays au moins, d'une grande, belle- et forte vis cen- 
trale, autour de laquelle peut monter ou descendre un puis- 
sant écrou-comprcsscur, mù par une roue de fonte transmet- 
tant son mouvement à ce dernier, à l'aide de deux forts taquets 
venant frapper par saccade sur deux gros mentonnels portés 
parce même écrou-compresseur. On nous permettra de dire 
en quelques mots les résultats de celle construction dite à 
percussion. 

Tout d'abord on se sert de la roue comme d'un levier ordi- 
naire pour forcer l'écrou à tourner autour de la vis et à des- 
cendre; ainsi commence !a compression. Mais il arrive un 
moment où, par la simple rotation du volant, les ouvriers ne 
peuvent [dus serrer le marc, arrêtés qu'ils sont par sa résis- 
tance à se laisser aplatir. Alors, à la voix de leur chef, ils 
font rétrograder la roue en lui faisant décrire de gauche à 
di'oite environ un sixième de circonférence et puis, tous en- 
semble et en cadence, par un mouvement rapide, brusque, sec 
et saccadé, ils reviennent sur le chemin parcouru et ramènent 
le taquet de la roue contre le mcntonnetde l'écrou, en trans- 
mettant ainsi à ce dernier tout le mouvement par eux imprimé 
au volant moteur. Il se produit alors un choc de la roue sur 
l'écrou-compresseur qui force celui-ci à descendre, en abais- 
sant ainsi le manteau qui recouvre le marc. On procède ainsi 
jusqu'à ce qu'on sente une résistance trop grande, laquelle est 
généralement annoncée par un son clair, très-net, résultat de 
la transformation en vibrations sonores du mouvement dont 
est animé la roue, alors que. malgré l'impulsion de celle-ci , 
l'écrou ne peut plus descendre davantage. 

Le pressoir de M. Bureau est du type. à percussion et la 
roue motrice présente, à sa partie supérieure, comme lous les 
instruments de ce genre, des tenons pour faciliter la manœu- 
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vre des mains. Mais, outre ce système, qui, par lui-même , 
donne de très-bons résultats, nous y avons remarqué un en- 
semble d'engrenages qui permet d'arriver à une compression 
bien plus complète. 

Sur les extrémités d'un même diamètre se trouvent deux 
corps d'engrenages pareils, supportés par un bâtis de fonte ou 
de fer, tournant autour de la vis centrale et reposant sur 
l'écrou-compresscur aux mouvements duquel ils sont abso- 
lument et nécessairement liés. Dans l'intérieur du bâtis tourne 
la grande roue horizontale motrice agissant par percussion. 

Nous allons décrire ici un de ces engrenages: une mani- 
velle, tournant selon un plan vertical, présente à son extré- 
mité interne, une petite roue d'angle qui donne le mouvement 
à une plus grande roue dentée horizontale inférieurement 
placée; celle-ci, sur son même axe vertical et au-dessus d'elle, 
porte une petite roue dentée qui agit sur la grande roue mo- 
trice à percussion, laquelle est dentelée sur tout son pourtour au 
lieu d'avoir sa circonférence unie comme la roue de tous les 
pressoirs ordinaires à percussion. 

L'emploi de cet instrument est fort simple. On commence 
tout d'abord à serrer le marc en faisant tourner la roue de 
droite à gauche; puis l'on agit sur l'écrou-com presse ur à 
l'aide du système à percussion par des mouvements saccadés. 
On continue ainsi avec celte grande roue motrice jusqu'à ce 
que le marc résiste à l'effort des ouvriers. 

Mais, me dira-t-on, comment peut-on se servir du volant, 
dont le jeu est lié à celui des autres engrenages, sans mettre 
ceux-ci en œuvre? 11 faut évidemment, de toute nécessité, 
rendre la grande roue motrice entièrement indépendante des 
deux engrenages latéraux. Monsieur Bureau a eu l'heu- 
reuse idée de rendre mobile à volonté la petite roue dentée 
horizontale qui commando la roue à percussion , et qui reçoit 
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son mouvement de la plus grande roue horizontale, située 
sur le même axe et au-dessous d'elle. Après avoir enlevé la 
clavette qui, l'immobilisant en un lieu déterminé, l'obligeait 
à tourner avec la roue motrice , à l'aide d'un crochet on la 
suspend à un anneau préparé à cet effet , de sorte que la 
grande roue motrice ne voit plus les dents de sa circonférence 
correspondre à celles de la petite roue. On désembraye en 
faisant ainsi , et la roue à percussion est désormais libre de 
tourner autour de son axe. 

Lorsque donc le pressoir est rendu, et que les ouvriers ne 
peuvent plus abaisser lecrou-compresseur à l'aide du choc 
imprime à ce dernier par le volant moteur à qui ils ont donné 
l'impulsion première, on abaisse cette petite roue dentée, de 
manière que la saillie de. ses dents réponde aux creux de la 
circonférence de la grande roue à percussion. Alors, on met 
un homme à chaque manivelle ; le mouvement se transmet à 
la grande roue centrale et, ainsi commandée , celle-ci abaisse 
l'écrou- compresseur cette fois d'une manière graduelle mais 
continue. Dans celte dernière opération, le pressoir devient 
un instrument à simple pression. 

Naturellement le diamètre de toutes ces roues d'angles, de 
tous ces [lignons, etc., est calculé d'après les règles de la 
mécanique, afin qu'on puisse savoir au juste quelle est la 
force ou même la somme des forces que l'on fait agir sur la 
grande roue motrice et partant sur le marc. On ne doit jamais 
perdre de vue que toutes les fois que l'on perd de la vitesse, 
on gagne en force, et réciproquement, sinon on s'exposerait à 
de très-grands mécomptes. 

Nous avons vu fonctionner, à plusieurs reprises, l'instru- 
ment de M. Bureau, sur le champ du Concours régional de 
Carcassonne ; nous l'avions également remarqué à l'exposition 
vinicole du déparlement de l'Hérault, et, nous avons pu cons- 
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percussion, usaient rendu ce pressoir à sa limite d'aclion, un 
stul d'entre eux, mis à l'un des engrenages, faisait descendre 
1 ecrou-compresseur. et cela, sans paraître prendre plus de 
peine que s'il eût agi sur la grande roue de concert avec les 
trois autres. 

Une objection vient d'elle même à l'esprit de quiconque 
observe bien. Ce système peut cire parfait, mais ne risquera- 
t-on pas comme avec l'instrument de M. Castiîlou de tout 
briser, pourvouloir trop serrer, les ouvriers n'étant pasavertis 
du moment où ils doivent s'arrêter ? Cela serait à craindre 
avec un moteur aveugle et inintelligent , la vapeur ou l'eau ; 
mais par la mise en jeu de la force humaine, ces accidents 
sont moins à redouter. Les hommes qui exécutent la manœu- 
vre sont prévenus suffisamment et à l'avance , par des cra- 
quements dans les pièces de bois qui concourent à la 
compression, parla résistance déplus en plus grande de la 
masse à comprimer et par la peine qu'ils ont à prendre pour 
vaincre cette dernière, qu'ils no doivent pas aller plus loin. 
D'ailleurs l'habitude de ce genre de travail, habitude bien vite 
acquise, leur fait rapidement connaître quelle est la limite 
qu'ils ne doivent jamais dépasser, sous peine de danger pour 
eux et d'avaries pour ta machine. 

Cependant nous ne nous méprenons pas sur la valeur très- 
grande de cette objection. Il pourrait arriver que, par 
impossible, des ouvriers-modèles, exceptionnels et par trop 
soigneux, dépassassent les bornes voulues et calculées pour 
l'instrument, II serait alors aisé de chercher un système ana- 
logue à celui que M. Mabille nous a présenté dans son pressoir 
fixe n n 354. 

Il serait possible de mettre un dynamomètre indiquant 
non-seulement la force mise enjeu au moment de l'observation, 
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mais encore quelle est la résistance maximum des divers 
organes ; on serait averti par l'aiguille de ce dynamomètre 
de ne pas dépasser tel degré de force , et les ouvriers s'arrê- 
teraient dans la compression du marc à un degré fixé par le 
propriétaire ou le constructeur, plus aptes qu'eus à juger du 
moment où les marcs et autres produits sont suffisamment 
exprimés. On sauvegarderait ainsi tous les intérêts. Quant au 
mode d'arrangement et de combinaison de ce perfectionnement, 
nous laissons aux gensde l'art le soin de le délermineren toute 
certitude. Nul doute que l'industrie ne cherche et ne réussisse 
à combler rapidement cette lacune. 

D'autre part, et c'est ce que nous proposerons de préférence, 
ne pourrait-on pas, en achetant une machine semblable, faire 
la condition qu'on éprouvera la force et la résistance de ses 
divers organes, en les soumettant à une pression déterminée. 
Il en serait de ces instruments comme il en est aujourd'hui 
des machines à vapeur, dont on éprouve la résistance des 
parois en leur faisant tou jours subir une pression plusieurs 
atmosphères au-dessus de la pression à laquelle elles seront 
habituellement soumises. Il y aurait la seule différence que 
pour les unes la loi les y oblige, et que pour les autres cette 
précaution à prendre serait facultative. 

Du reste, comme pour les marcs, du moins, il ne faut pas 
un degré décompression très-élcvé, l'essai préventif de ces 
machines, avec une aussi grande précision, n'est pas indis- 
pensable. Il serait bien plus utile et surtout très-rationnel de 
le faire, surtout si le pressoir doit servir à plusieurs usages, 
tels que la compression des marcs ou des fourrages , l'expression 
de l'huile des olives et des autres graines oléagineuses, etc. 

Que si cependant on ne veut pas embrouiller le jeu de ces 
instruments, et compliquer la manœuvre des ouvriers, que 
l'on emploie alors un système quelconque, frein, ressort, etc. 
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(ceci est l'affaire des constructeurs à qui il suffit d'indiquer ce 
qui manque à leurs machines) , résistant à la pression de X 
force calculée en kilogrammes. Si jamais l'on venait, d'une 
manière quelconque, à faire agir une force supérieure, ce 
système verrait sa résistance vaincue, et amènerait ledésem- 
brayage des engrenages ; dès-lors les manivelles ou les organes 
moteurs marcheraient seuls, sans voir leurs mouvements 
transmis à la roue centrale motrice de L'écrou compresseur. 

Le pressoir de M. Bureau était monté sur des roues. Il est 
facile de comprendre que son action eût été el serait bien plus 
efficace et bien plus utile s'il eût été fixe. Mais cela n'enlève 
rien à son mérite, qui, selon nous, est très-grand, car il serait 
très-facile de le construire sur un bâtis immobile. Du reste, 
un instrument de celte qualité peut supporter toutes les 
critiques. 

Que si Ion se rappelle les pressoirs de MM. Mabille et Cas- 
lillou , on pourra s'expliquer noire préférence pouiTinstru ment 
de M. Bureau. En effet dans ce dernier nous trouvons et la 
percussion et une compression très-forte aidée parde puissants 
engrenages. Maintenant, la résistance qu'il peut supporter et 
la force qu'il peut produire sont-elles plus grandes que dans 
les premiers? Nous pourrions aisément les calculer quant aux 
engrenages, mais à quoi bon? Nous ne recherchons pas dans 
une machine agricole semblable une puissance absolue, mais 
bien une somme d'effet utile en relation acec nos besoins, et par 
conséquent il nous parait superflu de faire expérimentalement 
une épreuve comparative sur la force absolue que ces trois 
pressoirs peuvent déployer. Nous en avons donné plus haut 
les raisons. Or, nous avons rencontré les diverses qualités 
requises et recherchées par nous, dans l'instrument du 
constructeur de Puisserguier, et c'est pourquoi nous n'hésitons 
pas à nous prononcer en sa faveur. 
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Nous nous permettronscepcndantde formuler, à son égard, 
sinon un reproche , du moins un regret. Les pressoirs de 
Saint-Xazaire et d'Amboise, cotes 700 et 800 fr.,se trouvaient 
marqués à un pris bien inférieur à celui demandé par 
M, Bureau, qui réclamait 1300 fr. en échange de sa machine. 
La différence est trop grande pour que nous ne la signalions 
pas ici. Il est vrai qu'en le construisant sur un bâtis (ixe, on 
abaisserait le prix de revient et partant le prix de vente,, mais 
il y aurait toujours néanmoins une différence assez notable. 

Que M. Bureau, s'il veut que son instrument se généralise 
dans nos pays vinicoles, réfléchisse a ceci : que son instrument 
coûte près du double îles bons pressoirs à percussion, et qu'il 
ne saurait l'aire le travail de deux. Je veux bien lui accorder 
qu'il fasse mieux celui qu'on entreprend à son aide, mais cela 
ne suffit pas. Dans nos caves on a très-souvent hâte de 
pressurer les marcs pour vider les foudres et faire place à de 
nouvelles quantités de vendange. Or, dans ces cas, on va 
plus vite avec plusieurs pressoirs , et si l'on perd , .en laissant 
un peu de vin dans les marcs moins bien comprimés, on gagne 
bien davantage, en enfermant sa récolte. Le propriétaire donc 
ne saurait hésiter. Il achètera deux bons instruments à per- 
cussion, dont le coût total dépassera tout au plus de trois cents 
fiancs, le prix de la machine de M. Bureau , et avec ce léger 
surcroît de dépense, il aura deux pressoirs au lieu d'un. Avec 
juste raison il préférera perdre un peu devin laissé dans les 
marcs, débarasser ses tonneaux et faire dit large, comme 
disent nos ouvriers agricoles. 

Que M. Bureau trouve dans ses procédés de fabrication, 
dans un nouvel outillage perfectionné, et surtout dans le 
nombre plus considérable de ses instruments vendusannuelle- 
ment, et pour lesquels il devra se contenter d'un moins grand 
bénéfice, afin de retrouver dans cet accroissement une juste 



rémunération de son travail, que M. Bureau, dis-jc, trouve le 
moyen d'abaisser ses prix, tout en conservant à ses machines 
leur caractère de bonne construction, et nous ne doutons pas 
que ses pressoirs, fussent-ils toujours cotés plus chers que les 
antres, ne finissent par avoir un grand succès dans nos cam- 
pagnes, une fois que leur prix sera plus accessible à tout le 
monde. 

Avec un pareil instrument, que l'on emploie les tubes pour 
le pressurage ou drains percés de trous, fabriqués par la 
maison Gandillot, de Paris, et on aura réalisé un bien grand 
progrès. Nous ignorons si l'usage de ces tubes commence à 
se répandre, mais ils sont d'une incontestable utilité. Leur 
prix est de i fr. 50 c. le mètre. On les fait faire de la dimension 
voulue par la grandeur de la maie, en se rappelant qu'il faut, 
non-seulement laisser entre le marc à pressurer et les parois 
de cette dernière , un certain espace pour laisser écouler le 
vin, mais encore donner à ces tubes une longueur telle qu'on 
puisse, sans les atteindre, trancher, le nombre de fois voulu, 
les quatre faces verticales du cube de marc comprimé. On les 
met dans l'intérieur du tas à une distance horizontale de vingt 
à trente centimètres environ , et sur un même plan. On les 
superpose les uns aux autres, en ayant le soin de placer l'ori- 
fice de ceux du rang supérieur dans une direction perpendi- 
culaire à ceux du rang inférieur. Quant au nombre de ran- 
gées, il variera selon le nombre d'hectolitres mis dans la maie, 
ou, ce qui est plus exact, selon la grosseur de la pressée. 

Enfin pour certains besoins particuliers , aux propriétaires 
qui font de petites quantités de vins rouges, mais surtout à 
ceux qui avec des raisins rouges font des vins blancs, destinés la 
plupart du temps à leur buvette particulière, et dont, pour 
cette raison, ils ont tout intérêt à soigner davantage la fabri- 
cation ; nous recommanderons ces petits pressoirs, pouvant 
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servir à comprimer leurs produits qu'ils ne mettent en œuvre, 
chaque fois, que dans des proportions peu considérables, et 
dont le prix devrait être en général moins élevé. 

M. Ch. Guillcux, de Segré (Maine-et-Loire), représenté par 
M. Lavandet, constructeur à Arles (Bouches-du-Rhône), avait 
exposé, sous le n° 163, une de ces petites machines à percussion 
et à roue , cotée au prix de 300 fr. Le marc est entouré d'une 
claire voie circulaire, laquelle peut en contenir environ huit à 
dix comportes ou tinettes. L'écrou-compresseur abaisse, par 
des madriers inférieurcment situés, deux forts plateaux de 
bois demi-circulaires, occupant toute la surface supérieure du 
marc, et détermine ainsi la compression de celui-ci. 

L'idée de construire de petits pressoirs est assurément très- 
bonne , mais presque toujours , jusqu'à présent, on nous les 
établit à un prix trop élevé. Ces instruments sont un objet de 
luxe dont on peut se passer ; si donc on veut nous les faire 
adopter, que l'on ne nous effraie pas par un chiffre de dépense 
nullement nécessaire et peu en rapport avec le résultat utile. 

Ici se termine renumération des divers systèmes de pres- 
soirs que nous avons pu examiner au Concours régional de 
Carcassonne. 

Avant de passer au chapitre des fouioirs, pompes, siphons, 
etc., nous dirons un mot d'un appareil à pressurer le marc 
que nous avons vu , également celte année , à l'exposition 
agricole de Bordeaux. Ses puissants organes décompression, 
trop puissants assurément quand il s'agit des marc, seront 
d'une très-grande utilité pour ceux qui voudront faire servir 
cette machine à plusieurs usages. 

Voici quels étaient les divers organes du pressoir exposé 
par M. Loquay , mécanicien à Angoulème. Une manivelle 
porte à sa partie interne deux roues dentées verticales, de 
grandeur inégale, lîxées sur son axe. L'une, que j'appellerai 
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de petite vitesse, commande une grande roue déniée verticale 
A; l'autre, a qui nous donnerons le nom de grande vitesse, a 
un diamètre plus considérable et commando une seconde 
roue dentée verticale B, située sur le même axe que la roue A. 

Au début, pour aller plus vite, alors surtout que l'on n'a 
pas besoin de développer une aussi grande force, on commen- 
ce l'opération en faisant marcher la roue Iî. Plus lard, quand 
il faut mettre en jeu une plus grande puissance , ce qui ne 
peut être réalisé qu'en perdant de la vitesse, on se sert de la 
roue A. 

11 est facile de comprendra qu'à l'aide de clavettes mobiles 
on peut desembrayer à volonté l'une des deux roues motrices 
dites de grande et de petite vitesse, pour ne se servir que d'une 
seule. L'axe portant les deux roues A et lî est très-long el se 
prolonge jusqu'au milieu du pressoir. Par une petite roue 
d'angle, il commande une assez grande roue dentée horizon- 
tale, laquelle, par une autre petite roue dentée située à l'ex- 
trémité inférieure de son axe , transmet le mouvement à deux 
grandes roues dentées C et D, lesquelles, à leur tour, abais- 
sent, par leur mouvement, un double écrou-compresseur. 

Le pressoir de M. Loquay présente deux vis supportant cha- 
cune un écrou-compresscur. Le môme bâtis de fonte les porte 
tous les deux, en sorte qu'ils ne sauraient se mouvoir l'un 
sans l'autre. Sur chacun d'eux agit une des deux roues C et D 
dont la rotation simultanée amène l'abaissement de l'unique 
et énorme plateau métallique qui vient comprimer le marc. 
L'ensemble est supporté par six pieds en fonte de fer, reliés 
entr'eux par un gros bâtis également en fonte. Une claire-voie 
ovale contient le marc en le maintenant dans le champ d'action 
du pressoir. 

Nous avons vu fonctionner cet instrument pendant toute la 
durée du concours. Un enfant de quinze ans le mettait en 
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mouvement et l'y maintenait sans paraître prendre une peine 
exagérée. Nous avons vu des rondins de pin des Landes de 
trenle-cinq centimètres de hauteur être comprimés dans un 
sens perpendiculaire à leurs fibres ligneuses verticales et être 
réduits rapidement à une hauteur de quinze centimètres; l'in- 
venteur s'engageait même à les aplatir au point de les amener 
à ne plus mesurer que cinq centimètres. Quelle que soit l'exa- 
gération de cette dernière assertion, ce que nous avons vu de 
nos propres yeux et à plusieurs reprises suffit pour démon- 
trer la puissance considérable que peut développer le pressoir 
de M. Loquay à un moment donné. 

Mais, nous l'avons dit, un agriculteur qui avec une machi- 
ne à compression ne veut que pressurer ses marcs , devra 
préférer les bons instruments à percussion. Nous n'aurons 
plus les mêmes bonnes raisons à donner pour justifier cette 
prédilection , si l'on veut à la fois comprimer les marcs do 
raisins , les tourteaux des graines oléagineuses, etc. 

Nous terminerons en disant que souvent il n'est pas bon de 
confier à une machine donnée l'exécution de travaux diffé- 
rents ou multiples, quoique du même ordre, et qu'ainsi, en 
achetant un pressoir, l'on doit se préoccuper surtout de re- 
chercher en lui les qualités essentielles requises pour faire 
un travail voulu. Le vigneron, pour l'expression de ses marcs 
de raisins, ne recherchera une compression ni trop forte ni 
très-puissante, car il ne la mettrait jamais ou presque jamais 
en œuvre. Le propriétaire qui, par exemple, voudra faire son 
huile clies lui, pourra exiger en outre une force d'écrasement 
plus grande. Mais en somme, et nous croyons le conseil bon, 
spécialisons les machines agricoles comme on le fait de plus 
en plus dans l'industrie. Que chaque machine soit destinée à 
accomplir un seul travail ; elle le fera plus vite et assurément 
bien mieux. Si donc en agriculture la première mise de fonds 
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est plus grande en agissant d'après ces idées, on sëra, d'autre 
part, plus tôt rémunéré de ces sacrifices par un revenu plus 
considérable et acquis à moins de frais. 
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Fouloirs. 

Tout le monde sait que pour opérer l'écrasement du raisin 
on a substitué, il y a déjà longues années le travail mécani- 
que à la main-d'œuvre de l'homme. Primitivement on jetait la 
-vendange dans une trémie rectangulaire, dans laquelle un ou 
plusieurs hommes la foulaient avec les pieds en en rompant 
les grains et en en brisant les grappes. Celle-ci étant située 
au-dessus de la cuve ou du tonneau, le liquide exprimé s'é- 
coulait au fur et à mesure dans ces récipients. L'opération 
terminée, on introduisait ensuite à la pelle toutes les parties 
solides restées dans la trémie. Aujourd'hui encore, dans quel- 
ques exploitations, ce mode de faire est conservé. 

Nous ne saurions pour notre part persister à accepter un 
procédé très-long et sujet à bien des inconvénients. Nous 
préférons de beaucoup le travail fait par une machine , qui, 
aveugle dans sa manœuvre, l'exécute toujours quel que soit 
son moteur. Tout d'abord , on fit des instruments écraseurs 
fort simples; ils consistaient en deux rouleaux de bois dont 
la circonférence extérieure était lisse, et par la rotation des- 
quels les raisins étaient foulés et brisés. Mais on s'aperçut 
bientôt qu'ils s'engorgeaient facilement, que l'action des rou- 
leaux était ainsi souvent interrompue, et que par conséquent 
il y avait perte de travail et de temps. On eut alors l'idée de 
canneler les cylindres, ce qui augmentait leur force d'écrasé- 
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ment par l'action dos nombreuses arêtes de ces cannelures , 
tout en facilitant l'altraction des grappes dans le champ d'ac- 
tion de la machine. Malgré leurs défauts , nous avons pu voir 
encore cette année, de pareils instruments aux concours ré- 
gionaux agricoles de Carcassonne et de Bordeaux (mai 1807). 

Enfin lorsque les perfectionnements dans la fabrication du 
fer et de la fonte donnèrent à ces produits une libre entrée 
dans l'industrie agricole, on construisit désormais les cylin- 
dres en fonte. C'est encore ainsi que l'on fabrique aujourd'hui 
les Couloirs. Voici du reste en quoi consiste et de quels orga- 
nes est composée une pareille machine : 

Deux cylindres-écrascurs horizonlalement placés sont situés 
au même niveau , l'un au-devant de l'autre. Chacun d'eux 
porte, à l'extrémité de son axe et à droite, une roue dentée. 
Le rouleau postérieur, à l'aide de l'une de celles-ci, donne le 
mouvement au cylindre antérieur. On conçoit que si, par un 
pignon mu par imc manivelle, on met en mouvement une de 
ces roues, les deux cylindres se mettront à tourner. Au-dessus 
des rouleaux est une maie où l'on jette la vendange. Après 
son écrasement, celle-ci est conduite par un entonnoir infé- 
rieur dans la cuve ou dans le tonneau. Enfin, tout l'instru- 
ment repose sur quatre pieds en bois. 

Au commencement , on cannela les cylindres parallèlement 
à leur axe longitudinal. Mais on ne tarda pas à s'apercevoir 
que, comme les premiers, ils s'engorgeaient souvent et que 
quelquefois ils tournaient à vide, les raisins faisant voûte au- 
dessus d'eux et n'étant pas attirés suffisamment. Ce fut alors 
que le rouleau postérieur fut cannelé selon une courbe héli- 
coïdale. Ainsi fut mise à néant, en grande partie du moins, 
l'objection sérieuse qui fut faile aux nouveaux instruments par 
les partisans du foulage par les pieds de l'homme. 

Les instruments à fouler et à écraser les raisins qu'il nous 

5 
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a élé donné d'examiner, sauf celui exposé par M. Bureau 
dont nous parlerons tout à l'heure , ne présentaient aucun 
perfectionnement bien notable, et, à part des détails peu im- 
portants, ils étaient en tout semblables à ceux dont nous nous 
servons depuis longues années dans nos exploitations agri- 
coles. Il faut, toutefois , signaler un progrès dans leur fabri- 
cation : 

{o L'application d'un volant régulateur du mouvement, 
lequel, une fois l'impulsion donnée, facilite et rend moins 
pénible la tâche de l'ouvrier chargé de mettre la machine en 
jeu ; 

2° Le choix de cijlindm-écraseurs et d'engrenages à formes 
et à proportions mieux entendues tant pour la quantité du 
travail utile que pour le fini de l'ouvrage ; 

3 U La mise en œuvre de moyens pour empêcher les ouvriers 
de trop écarter, à volonté, les deux cylindres , dans le double 
but d'aller plus vite en besogne et de prendre moins de peine 
pour écraser les raisins. 

L'emploi des volants dans les fouloirs date de quelques 
années seulement, et les bons effets que l'on a obtenus ont 
bientôt amené tous les constructeurs à en munir tous leurs 
appareils. En effet, lorsque par une raison quelconque, une 
grappe de raisins s'engageait mal entre les deux cylindres , 
l'homme qui met ceux-ci en jeu voyait la machine s'arrêter 
bientôt sous l'influence d'une résistance plus grande. Il devait 
aussitôt faire un effort plus considérable pour la vaincre , si 
tout est qu'il ne fut pas obligé, avec une fourche ou un tri- 
dent, de soulever la masse des raisins au-dessus des cylin- 
dres, alîn de dégager ceux-ci et de leur permettre, par leur 
rotation , d'attirer la vendange et de la bien écraser. 

Grâce au volant, une partie de cet inconvénient est élimi- 
née, car, par la transformation de la vitesse acquise , si une 
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résistance plus grande vient à se produire, la force emmaga- 
sinée dans ce volant s'ajoute à celle de l'ouvrier, et la difficulté 
est ainsi vaincue, sans que celui-ci en ail eu , pour ainsi dire, 
conscience. Quant à l'engorgement et à l'arrêt des deux cylin- 
dres, qui en est la conséquence, ils arrivent certainement 
dans les fouloirs munis d'un volant, mais ils sont moins sen- 
sibles, vu que ce surcroît de force les fait passer, la plupart 
du temps, inaperçus. On évite donc ainsi une perle de 
temps. 

Relativement au choix des cylindres, on en est arrivé à 
donner aux canelures du cylindre-attracteur une courbe telle 
que la vendange est graduellement cl plus rationnellement 
entraînée, de manière que le raisin, entrant peu à peu dans 
le champ d'action de la machine , se voit petit à petit écrasé , 
alors que s'il était saisi brusquement , il pourrait arrêter le 
mouvement rolatoire en se présentant en trop grande masse, 
par un mauvais côté ou dans une direction défavorable. Cet 
accident arrivait dans presque tous les anciens fouloirs. 

Le choix et la disposition des engrenages destinés à aug- 
menter la force de l'homme ont été de mieux en mieux enten- 
dus. C'est aussi par leur nouvel agencement que M. Bureau a 
fait faire un grand pas à leur fabrication, comme nous le 
verrons sous peu. 

Un grand progrès , non pas dans la construction , mais bien 
dans l'accomplissement d'un bon travail , a été réalisé du jour 
où l'on a impérieusement ré S lé la distance des deux cylindres. 
Bien souvent, les ouvriers agricoles, pour prendre moins de 
peine et pour aller plus vile, donnent à ceux-ci unécartement 
trop grand , en sorte que les raisins sont peu et mal écrasés , 
si tant est qu'ils le soient. Il nous est arrivé plusieurs fois, 
mais surtout une année, de retrouver dans nos cuves des rai- 
sins complètement intacts , et cela en grandes quantités. On 
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ne pouvait assurément voir là l'effet du hasard ou le résultat 
d'un accident. Il y avait eu intention mauvaise. 

Nous nous sommes naturellement préoccupé , depuis lors, 
de cet état de choses, auquel il fallait remédier au plutôt, dans 
l'intérêt de tous. 

Tout le monde sait que l'on rapproche ou éloigne à volonté 
les deux cylindres l'un de l'autre à l'aide d'une tige en fer dont 
la partie médiane est taraudée et peut tourner dans un écrou, 
et dont les deux extrémités , l'une , externe, présente une tète 
commandée par une clef, l'autre, interne, est fixée au coussi- 
net inférieur du cylindre antérieur. On conçoit facilement que 
si avec la clef on tourne de droite à gauche , on tendra à atti- 
rer la tige en dehors et avec elle le coussinet qui lui est inti- 
mement lié; naturellement, l'essieu de ce rouleau suivra ce 
déplacement , d'où l'écartement plus grand des engrenages et 
des deux cylindres. 

La conséquence forcée de cette opération , si l'on va trop 
loin , ce qui est souvent le cas des ouvriers agricoles . est que 
les raisins seront moins bien écrasés, et que, s'ils sont de 
médiocre grosseur, ils pourront passer intacts ou à peine 
comprimés. En outre, lorsqu'on décuve le vin, on trouve un 
marc bien plus gras , bien plus riche en suc et très-sujet à ces 
crevasses inattendues qui en rendent l'expression moins facile. 
Ajoutons à cela qu'on ne peut pas en pressurer la même quan- 
tité pondérale, à cause de son volume plus considérable qui 
provient de sa teneur plus grande en liquide. Mais l'inconvé- 
nient le plus grand et !c plus sérieux qui résulte de celte ma- 
nœuvre regrettable est une plus grande quantité de vin de -pres- 
soir, inconvénient d'autant plus fâcheux que, tout en voyant 
diminuer la valeur, la qualité et la quantité de la marchandise 
très-prochainement livrable, le propriétaire en voit, à ses 
dépens , augmenter les frais de fabrication. 
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Les agriculteurs qui sont toujours présents sur leurs terres 
trouveront peut-être que nous allons au-delà du possible; 
mais nous faisons appel à tous ceux que leur profession ou 
leurs fonctions retiennent, plusieurs jours delà semaine, loin 
de leurs ouvriers , et nous croyons pouvoir affirmer que plu- 
sieurs d'entr'eux auront dû supporter les mômes abus auxquels 
nous voulons mettre On. 

Deux moyens étaient en présence pour parer à ces fâcheu- 
ses éventualités contre la réalisation desquelles il fallait agir. 

L'un consistait à compliquer l'entrée de cette fameuse clef- 
régulatrice afin que, l'écartement voulu étant une fois bien 
fixé, on put mettre celle-ci en lieu sûr, certain alors qu'à l'aide 
d'un crochet, de tenailles ou autres , il serait difficile et, dans 
tous les cas , peu aisé de le modifier. 

L'autre, et c'est le meilleur, ne change rien. Seulement , une 
fois que l'instrument est réglé avec les clefs ordinairement en 
usage, à l'aide de deux clavettes traversant , d'une part , l'axe 
do la tige régulatrice percée de trous en différents points, et 
de l'autre, un anneau fixé sur le bâtis qui supporte les cylin- 
dres, on empêche sa rotation et, par conséquent, le rappro- 
chement et surtout l'écartement des rouleaux -écrascurs. A 
chacune de ces deux clavettes , présentant également un trou 
à sa partie inférieure, s'adapte un cadenas , dont l'application 
rend désormais toute fraude impossible. 

De cette manière , le propriétaire est bien sûr que son ins- 
trument lui donnera un bon travail. Celle précaution très-sage 
met un terme à une surveillance de tous les instants et à des 
manœuvres par trop préjudiciables à ses intérêts. A moins de 
cas fortuits, les ouvriers n'ont pas besoin de modifier l'écar- 
tement des deux cylindres dans l'intervalle d'une demi-jour- 
née, et, par conséquent, rien n'empêche de leur enlever les 
clefs servant à cet usage. 
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Ce ne serait que dans l'hypothèse où l'on n'habiterait pas la 
campagne et où on ne pourrait être tous les jours sur les lieux 
d'exploitation que ce mode d'agir serait défectueux. En effet , 
selon la grosseur, la nature et l'état des raisins, cet écarte- 
ment doit varier. Il faut donc que, si le maître n'est pas pré- 
sent, son agent ou ses ouvriers puissent régler la machine. 
Dans ces conditions, on confie les clefs à un chef en qui on a 
confiance; mais jamais il ne faut permettre au premier venu 
d'en modifier le jeu à sa guise, car les intérêts du propriétaire 
en souffrent toujours. 

Ces perfectionnements que nous venons d'énumérer et dont 
nous avons fait ressortir l'importance et l'utilité se retrou- 
vaient, à des degrés divers, dans les instruments du concours. 

MM. Fafeur, de Careassoniic (Aude) , avaient exposé, sous 
le n° 99, un fouloir du prix de 150 à 170 fr., fort bien fabri- 
qué, mais ne présentant rien de nouveau à signaler. 

MM. Marsal et C'°, de Carcossonnc (Aude), avaient envoyé 
un fouloir classé sous le n° 181, qui leur a valu un deuxième 
prix (médaille de bronze). Il était coté au prix de 250 fr. 

Cet instrument avait quatre pieds de fonte, alors que d'or- 
dinaire on les met en bois. Cette modification n'a pas une 
raison d'être bien légitime , car elle ne donne à l'appareil ni 
une plus grande solidité, ni une plus grande stabilité, ni une 
plus grande durée. Cependant, il a attiré notre attention, 
parce qu'il réalisait tout ce que l'on pouvait demander aux 
bons fouloirs connus aujourd'hui et généralement employés. 

Malheureusement, il avait un grand défaut, capital, à notre 
avis , et , en cela , il se rangeait au nombre de tous ceux que 
nous connaissions avant d'avoir vu la machine de M. Bureau : 
la hauteur des cijlindres au-dessus du sol était trop considérable. 
Partout , les ouvriers , pour jeter la comporte ou tinette dans la 
maie des cylindres, sont obligés de l'élever environ de 0 m 80 
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à \ m . Or, ils parcourent cette distance en deux temps : dans 
le premier, ils soulèvent la tinette de manière à la faire repo- 
ser ensuite sur le fonds d'une comporte renversée sans dessus- 
dessous, alors que , dans le second , ils en vident le contenu 
dans la maie. 

Il résulte de cela qu'il faut, pour opérer ainsi, plus de 
temps et plus de force active. Remédier à cela avait pour ré- 
sultat : Economie de temps, d'argent et de forces. En somme, 
c'était rendre service aux ouvriers chargés de cette manœuvre, 
car, si l'on diminuait les frais du propriétaire, on leur dimi- 
nuait aussi la peine à prendre pour gagner le salaire de leur 
journée. 

L'industrie se trouvait fort embarrassée , car cette hauteur 
de la maie contre laquelle nous nous élevons était commandée 
par bien des raisons. La grandeur du diamètre des roues 
dentées des cylindres et du la roue motrice, l'élévation du 
cône inférieur qui reçoit les raisins écrasés, une distance 
entre le plancher et cet entonnoir inférieur de l'instrument , 
nécessaire pour pouvoir examiner ce qui se passe au dessous, 
donnaient, en somme, une hauteur telle qu'il venait difficile 
de fat!! autrement que par le passé. Cela est très-vrai assuré- 
ment. Mais pourquoi ne pas changer, par exemple, la dispo- 
sition dos engrenages afin de pouvoir ainsi parer ù cet incon- 
vénient inhérent au mode de construction jusqu'alors adopté? 
Bien fabriquer des machines d'un type connu et d'une forme 
acceptée est certainement une qualité recommandable pour 
une usine agricole; mais il ne suffit pas de faire progresser, 
même jusqu'au fini le plus parfait, la construction purement 
matérielle, il faut aussi améliorer la structure et l'organisation 
d'une machine, si l'on veut répondre aux aspirations raison- 
nables et raisonnées des agriculteurs. 

Aussi , nous ne saurions signaler avec trop de soin aux 
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constructeurs l'heureuse idée de M. Bureau, de Puisscrguier 
(Hérault), qui avait envoyé un instrument classé sous le 
n° 33, et coté au prix de 250 à 275 fr. (1 er prix , médaille 
d'argent). 

En examinant ce dernier, on voyait aussitôt combien il 
différait de ses congénères. En effet, généralement tous les 
foLiloirs présentent, quand on les regarde en face perpendi- 
culairement à l'axe des cylindres, sur leur paroi latérale droite: 
une manivelle acec ou sans volant et trois roues dentées, l'une, 
portée par l'axe de cette dernière, chacune des deux autres 
commandant un des deux rouleaux-écraseurs ; sur lu parai de 
gauche, on n'aperçoit que l'extrémité des essieux roulant dans 
leurs coussinets. Or, l'appareil de M. Bureau était muni, sur 
chacune de ses deux faces latérales, de deux roues dentées , ce qui 
revient à dire que son constructeur avait augmenté le nombre 
des roues. Nous donnerons plus bas les raisons de cette très- 
heureuse et très- judicieuse modification. Un mot seulement 
sur son organisation. 

La roue dentée portée par l'axe de la manivelle de cet ins- 
trument commande une grande roue dentée de 0 m 53 de dia- 
mètre , laquelle donne le mouvement an cylindre postérieur. 
Ce dernier, à l'extrémité gauche de son essieu , porte une se- 
conde roue qui en commande une autre, portée celle-ci par 
l'axe du cylindre antérieur; il lui transmet ainsi le mouve- 
ment qu'il a reçu du volant à l'aide de la roue portée par la 
manivelle, laquelle a agi sur la grande roue de droite. 

En somme, la grande différence de ce fouloir avec tous les 
autres appareils de ce genre consiste en quatre points : 

1° Deux roues dentées à la face latérale droite. Une d'elles 
a un grand diamètre ; 

2° Deux roues dentées à la face latérale, gauche ; 

3° Transmission du mouvement du cylindre postérieur au 



cylindre antérieur par un engrenage situé à gauche et non à 
droite, comme dans tous les autres instruments; 

4° Clavettes à cadenas réglant impérieusement l'écartemcnt 
anléro-postérieur des deux rouleaux-écrascurs. 

Or, pourquoi cette augmentation du nombre des roues? 
Pourquoi ce changement des organes actifs de l'appareil? La 
réponse est facile. 

Tout d'abord, en donnant à la roue-motrice du cylindre 
postérieur un grand diamètre, cela permet d'abaisser beau- 
coup ce dernier, et, par conséquent, de diminuer la hauteur 
à laquelle les ouvriers doivent élever la comporte pleine de 
vendange pour la jeter dans la maie. Celle modification ne 
pouvait se faire qu'en changeant de place les deux roues par 
lesquelles s'opère la rotation du cylindre antérieur, lequel 
reçoit le mouvement du cvlindre postérieur. C'est là, sans 
contredit, un avantage immense. Et, quoiqu'il y ait plus de 
flottements, plus de force vive employée à les détruire, il n'en 
est pas moins vrai que, comme nous avons pu nous en con- 
vaincre nous-même, avec un volant ordinaire, cet instrument 
est fort doux à manier. 

Nous donnons ci-après les dimensions diverses de cet appa- 
reil : 

Diamètre du volant l m 00 

Diamètre de la roue dentée de droite 



(cylindre postérieur) 



0» 53 

o» m 

1™ 00 



Hauteur de la trémie au- ( devant . . 

( 

dessus du sol ( derrière. 



Largeur de la trémie (de gauche à 
droite) 



l m 25 



Largeur totale de l'instrument, engre- 
nages et volant compris (de gauche 
à droite) 



2" 00 

lm 00 



Profondeur totale 



44 

L'habile constructeur de Puisserguier ne s'est pas arrêté là. 

Dans ces derniers temps, on a senti le besoin de changer 
souvent de place les fouloirs, qui sont toujours des instru- 
ments assez pesants. Pour les mouvoir, il fallait, au moins, 
quatre personnes , et toujours on n'a pas sous la main ce 
nombre d'ouvriers. Alors, on eut l'idée de les rendre mobiles 
en les montant sut- trois roues , une à chacun des pieds de 
droite et l'autre au milieu de la paroi latérale gauche. C'était 
déjà un progrès, mais un progrès incomplet, s'il s'était arrêté 
là, car, de celte façon , par sa mobilité plus grande, l'appareil 
présentait alors les défauts que nous avons signalés à propos 
des pressoirs mobiles. Quoique l'on fasse, une partiedela force 
est toujours perdue et se transforme en mouvement imprimé 
et reçu par l'instrument , lequel le démontre par son déplace- 
ment ou tout au moins par sa tendance au déplacement. 

Le fouloir de M. Marsal, dont nous avons parlé au com- 
mencement, était aussi monté sur trois roues, ce qui rendait 
sa translation plus aisée ; mais il reposait toujours sur elles et 
jamais sur ses quatre pieds. Il avait cela de commun avec tous 
les fouloirs de construction récente ou ancienne et à qui l'on 
a postérieurement adapté des roues. 

M. Bureau , frappé de ces inconvénients, a eu l'idée très- 
ingénieuse de faire porter, à volonté , son instrument , tantôt 
sur ses quatre pieds, tantôt sur ses trois roues. Lorsqu'on 
veut changer cet instrument de place, à l'aide de deux leviers, 
on abaisse , d'une part , tes deux roues de derrière , et , de 
l'autre, la roue de devant; par le même mouvement, on sou- 
lève les quatre pieds, sur lesquels il doit toujours reposer 
quand il est en fonction. Une fois l'appareil arrivé à destina- 
tion , par une manœuvre tout à fait opposée à la première, on 
soulève les roues , et l'instrument vient de nouveau prendre 
terre sur ses quatre supports naturels. On a ainsi , à son gré, 
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mobilité parfaite et immobilisation complète. C'est là, je le 
répète, une modification des plus ingénieuses, des mieux 
réussies, et à laquelle on no saurait accorder trop déloges. 

Nous signalerons , cependant , à ce constructeur un deside- 
rata. L'entonnoir inférieur étant très-court, il est difficile de 
passer un trident entre son extrémité la plus basse et le plan- 
cher de la cave, afin de détruire le cône formé par la vendange 
dans l'intérieur du foudre et d'égaliser la suiface supérieure 
de celle-ci. Pour remédier à cet inconvénient, on a rendu 
mobile, de bas en haut , un des côtés de cette pyramide qua- 
drangulaire, mais cela ne suffît pas. Pour bien manoeuvrer, il 
faut même, malgré cette modification , changer l'instrument 
de place et mettre largement en vue l'orifice du tonneau (il 
est vrai aussi de dire que ce fouloir est très-mobile sur ses 
roues). 

Il serait, toutefois, bien préférable de pouvoir faire cette 
opération du nivellement de la vendange sans déplacer l'appa- 
reil. Ne vaudrait-il pas mieux faire glisser, dans une rainure, 
la planche qui forme le côté postérieur de cet entonnoir, de 
sorte qu'en poussant d'avant en arrière ou d'arrière en avant, 
on l'attire ou la repousse sans être gênée ensuite par elle? On 
opérera plus aisément ainsi le libre passage du trident , afin 
d'exécuter tous les mouvements nécessaires. M. Bureau , qui 
prévoyait les objections , a eu le soin , comme nous le disions, 
de rendre celte paroi postérieure de l'entonnoir inférieur mo- 
bile de bas en haut , grâce à des charnières ; malgré cela , 
même dans cette nouvelle position , elle est encore gênante, 
et l'ouvrier a trop peu d'espace pour faire son travail. 

Si nous signalons cette imperfection , c'est que nous som- 
mes certain que le constructeur saura suppléer à ce petit 
défaut. D'ailleurs, en somme, comme un seul homme, à l'aide 
des roues qui le supportent à volonté, manœuvre cet instru- 
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ment avec une très-grande facilité, il est très-aisé de le mettre 
un instant de côté, soil pour examiner l'état et la hauteur de 
la vendange dans l'intérieur de la cuve ou du foudre, soit 
pour en égaliser, à son aise, la surface supérieure dans le but 
de les bien remplir. 

Il résulte de l'examen auquel nous venons de nous livrer 
que cet instrument est le meilleur appareil à fouler le raisin 
que nous ayons pu voir dans les concours jusqu'à présent. 11 
est seulement fâcheux , à un certain point de vue, qu'il soit 
coté à un prix un peu plus élevé que ne le sont généralement 
tous les autres instruments de ce genre. Espérons que le der- 
nier mot n'a pas encore été dit à cet égard. 



III. 

Bascules à peser les fûts. 
Appareil-régulateur «le inesurage. — Dompteur. 
Crics à soulever les barriques 
pour soutirer les vins. 
Dégustateurs. — Tuyaux à coulisse. 
Pompe àsoutlrer les vins par la pression de l'air. 
Clapets. — Siplions. 



Bascules a peser les fûts. — Depuis quelques années , il y 
a une propension très-grande chez les propriétaires à rempla- 
cer le mesurage des vins, par la méthode, assurément plus 
exacte, du pesage. Les centres de production vinicolc se sont 
préoccupés de la question , et la société centrale d'Agriculture 
de l'Hérault, que l'on voit toujours à la recherche des amé- 
liorations à introduire dans nos cultures méridionales, déjà, 
en 1802, avait chargé une commission d'étudier sérieusement 
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les avantages ou les défauts du nouveau système proposé. Il 
y avait là un intérêt capital pour nos pays. En général, il faut 
'avouer, les acheteurs ont rejeté cette substitution , et , vrai, 
ment, nous sommes à nous demander quelles bonnes raisons 
ils ont pu donner pour faire conserver aux vendeurs un mode 
d'opérer qui no présente que des inconvénients, fort sujet à 
des erreurs involontaires et qui peut servir très-avantageuse, 
ment la fraude et jamais, assurément, les intérêts du pro- 
priétaire, à moins de soins minutieux, que l'on ne peut pren- 
dre quand il s'agit de quantités considérables à mesurer. 

Nous ne saurions mieux l'aire, pour convaincre nos lecteurs, 
que d'emprunter quelques passages au rapport présenté , en 
18G2, à la société centrale d'Agriculture de l'Hérault, par 
notre collègue de la société chimique de Paris, M. le professeur- 
agrégé Saintpierre. 

« I es inconvénients principaux du mesurage des vins sont : 

<( i a Le temps et la dépense qu'il exige. — Le mesurage 
coûte, en moyenne, 1 fr. à \ fr. 23 par muid de 7 hectoL, 
c'est-à-dire de 0 fr. t4 à Ofr. 18 par hectolitre. 

« 2° L'inexactitude du procédé. ■ — En effet, en mesurant 
au décalitre, mille litres de vin exigent cent opérations. Nous 
restons au-dessous de la vérité en admettant que l'opérateur 
le plus consciencieux puisse répondre de 4 centièmes d'erreur, 
c'est-à-dire de 40 litres pour 1,000. 11 faudrait, on le voit, 
que la différence de la densité du vin à celle de l'eau fut de 
960 à 1 ,000 (ce qui n'est pas), pour qu'en prenant le kilogr. 
à la place du litre, on approchât d'une erreur pareille. 

« 3° La facilité qu'il donne à la fraude. — Dans nos pays, 
en effet, les mesureurs sont payés par l'acheteur, et, quoique 
nous en connaissions dont la réputation de probité peut inspi- 
rer toute confiance , nous sommes forcé de rappeler que ces 
honnêtes exceptions sont malheureusement trop rares. 
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« 4° La difficulté dt la vérification sans recommencer entiè- 
rement le mesurage. Dans ces cas là, une seconde opération 
ne concorde jamais avec la première et ne sert qu'à irriter 
les parties contractantes, sans apporter une certitude plus 
grande. 

« Nous ajouterons à ces inconvénients toutes les erreurs 
auxquelles donne lieu un mesurage considérable , par suite 
des oublis involontaires dans le compte des décalitres et toutes 
les pertes occasionnées par ces diverses manipulations. 

« Le pesage des vins ne participe d'aucun de ces inconvé- 
nients; il est très-ex péditif, puisqu'il s'agit de tarer les futailles 
vides et do les peser ensuite pleines. La différence donne le 
poids en kilogrammes et se trouve égale (nous prouverons que 
l'égalité est très-sensiblement complète) au volume en litres 
du liquide. 

« Le pesage est plus sûr, puisque les bascules, même 
grossières et pesant 1 ,000 kilos . peuvent répondre hardiment 
du kilogramme, c'est-à-dire du millième. 

« Le pesage admet une vérification très-facile et empêche 
la fraude, puisque la constatation du poids est l'affaire d'un 
instant et peut se faire sous les yeux du propriétaire lui- 
même. 

« Le pesage, enfin, n'exige pas même d'appareils, puisqu'il 
peut être fait, comme celui des autres denrées , aux bascules 
des octrois où l'on a taré préalablement le chargement des 
futailles vides. 

« Le pesage peut-il amener des changements dans les tran- 
sactions habituelles? A notre sens, il ne saurait en amener 
aucun , et il n'y a jamais d'erreur sensible à prendre le lilre 
pour un kilogramme , au moins quand il s'agit des vins rouges 
et blancs de nos pays (nous ne parlons pas ici des vins de 
liqueur). 
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« Il ressort clairement du tableau ci-dessus (1) qu'en ven- 
dant au litre et livrant au poids ou réciproquement, on ne 
s'expose pas à une différence en plus ou en moins de 5 à 6 
millièmes; seulement, le pesage jouira d'une approximation 
de Sa vérité supérieure à celle qu'on peut attendre du mesu- 
rage, et il aura l'avantage incontestable de porter sur une 
quantité de grandeur déterminée et invariable. 1,000 kilogr. 
de vin seront toujours i ,000 kilogrammes à toutes les tempé- 
ratures et dans tous les pays. 

« Il est loin d'en être de même dans la vente à la mesure , 
et nous sommes étonné que les partisans de celte méthode , 
qui se montrent si scrupuleux, n'aient pas remarqué que la 
dilatabilité du vin fait varier son volume dans des limites non 
moins grandes que la différence de densité entre l'eau et le vin. 

« En supposant , en effet, que le vin ne se dilate pas plus 
que l'eau (et il se dilate davantage), sa densité variera comme 
celle de ce liquide (voir les tables de M. Desprez), et si elle 
était 1,000 à + 4°, elle serait seulement 0,997 à -)- 25°. Il 
résulte de là que le vin qui occuperait 1,000 litres en hiver 
en occupera 1 ,003 en été, et que l'acheteur auquel on livrerait 
1 ,000 litres à +25°, n'en retrouverait que 997 à -f - 4*. C'est 
là, à notre avis, une bien légère différence dont personne n'a 
jamais songé à tenir compte dans les transactions journalières 
et qui pourtant égale l'inexactitude insignifiante de la substi- 
tution du kilogramme au litre. » (2) 

Depuis lors, M.Camille Saintpierre a continué ses recher- 
ches sur la densité des vins do l'Hérault, recherches dont il 
publiait les résultats suivants dans le Messager agricole, en 
février 1867. 

(1) Ce tableau relate les densités de quelques vins de l'Hérault. 

(%) Bulletin de la société centrale d'Agriculture de l'Hérault.— Séance 
du 7 mars 1862. — Messager agricole, 1862. 
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Tout d'abord, éliminons du débat les vins doux, qui com- 
prennent les vins muscats et les vins de liqueur, leur teneur 
en sucre qui augmente leur densité , alors que la quantité 
d'alcool qu'ils contiennent tend à l'abaisser, leur donnent un 
poids spécifique assez différent de celui de l'eau. (Saintpierre.) 

« La densité des vins rouges de nos pays se rapproche 
beaucoup de celle de l'eau : 1,000 litres de vin de coupage 
pèsent très-sensiblement 1,000 ou 999 kilogrammes. Quant 
aux vins de montagne ou de plaine, le poids des 1 ,000 litres 
oscille entre 999 et 994 kilogrammes pour les plus faibles. 

« Les vins blancs secs sont généralement un peu plus lé- 
gers que les vins rouges : 1 ,000 litres pèsent environ 994 
kilogrammes. 

« Le plus faible que nous ayons rencontré pesait 991 kilo- 
grammes. 

« Maintenant que nous connaissons la véritable densité des 
vins , il est facile de juger expérimentalement la question du 
pesage. 

e< Nous pouvons affirmer que vendre les vins blancs et 
rouges au litre et les livrer au kilo ou réciproquement , n'ex- 
pose à aucune erreur sensible dans les transactions commer- 
ciales. » 

Après des expériences aussi concluantes , nous croyons 
pouvoir affirmer que la question est jugée en faveur du pesage 
des vins. 

Les constructeurs donc ont dù se préoccuper de cette situa- 
tion. Du reste, depuis longtemps l'industrie fournissait au 
commerce des bascules qui étaient parfaitement de mise dans 
tous les chaix. Leur application dans les exploitations vit icoles 
pouvait donc se faire très-rapidement. Malheureusement, 
encore l'usage et la routine ont prévalu, au grand détriment 
des rebelles. 
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A Carcassonnc, nous avons remarqué les instruments de 
M. Mairet, de Lyon (Rhône) , qui avait envoyé une série de 
bascules pour les octrois et les exploitations agricoles. Cette 
importante Maison fabrique des instruments où le bois est 
entièrement remplacé par le fer. Cette modilîcation nous parait 
très-utile surtout dans des machines exposées à des chocs ou 
à des frottements violents et continuels. 

Nous n'aurons garde d'oublier les appareils de MM. Saunier 
et C le , de Montpellier (Hérault), à qui leur bascule pour peser 
les fuis, classée sous le n° 237 et cotée au prix de 250 IV., a 
\alu une médaille d'argent. 

Que si , malgré ce que nous venons de dire en faveur du 
pesage, on persiste à se servir de mesures poinçonnées pour 
la livraison des vins, alors nous demandons la permission cle 
chaudement recommander l'emploi de deux excellents instru- 
ments que nous avons depuis longtemps soigneusement exa- 
minés dans les concours. Nous voulons parler du Régulateur 
Franc et du Compteur Longin-Guilhaumon. 

Régulateur Franc. — « Dans les conditions actuelles, un 
mesurage exact n'est possible que si le cylindre mesureur 
repose sur un plan parfaitement horizontal. Le liquide s'élève, 
en outre, suivant la loi de la capillarité, au-dessus de la ligne 
qu'il détermine sur les parois du vase ; enfin , le niveau rigou- 
reux n'étant jamais exactement appréciable, des discussions 
peuvent s'élever entre le vendeur et l'acheteur. » (Franc.) 

« Ce qu'il importe de faire bien ressortir, c'est l'inexacti- 
tude du mesurage. Même -avec un opérateur consciencieux, 
il est difficile cle répondre d'erreurs inévitables qui s'élèvent 
an moins à plusieurs centièmes et qui peuvent devenir très- 
considérables si le dépokur ne s'entoure pas de toutes les pré- 
cautions nécessaires. Chacun sait qu'il est d'usage, dans le 

4 
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mesurage de nos vins , de mettre convenablement de niveau 
ia comporte dans laquelle on puise le vin , et de retourner la 
position du décalitre à chaque dizaine, de manière à compen- 
ser les erreurs de niveau. On est encore dans l'habitude d'ad- 
mettre que legoultage extérieur de la mesure compense la 
petite quantilé de liquide que l'instrument relient sur sa sur- 
face intérieure. Cependant . il résulte d'expériences faites par 
de nombreuses personnes et d'essais auxquels l'un de nous 
s'est livré , que toutes ces précautions sont loin de garantir 
une exactitude satisfaisante. Nous conseillons à ceux qui n'en 
seraient pas convaincus de faire remplir un même fût par des 
personnes différentes, et nous les assurons d'avance qu'elles 
trouveront des différences notables. 

« Il va sans dire que dans le cas où le dépoteur veut favo- 
riser le vendeur ou l'acheteur, il a , dans la position de la 
• mesure, dans l'inclinaison qu'il peut lui donner et dans le soin 
qu'il apporte à legoultage, des ressources suffisantes pour 
obtenir des différences très-considérables et difficiles à décou- 
vrir (I). » 

« Avec le Régulateur Frctep, ces inconvénients cessent 
d'exister; l'horizontalité de la mesure n'est plus une condition 
nécessaire: quelle que soit la position du vase, on opère 
toujours avec la même précision; le liquide s'établit de lui- 
même mathématiquement à la hauteur voulue, et aucune 
cause d'erreur ni aucun moyen de fraude ne restent pour 
offrir matière à des contestations. 

« Un mécanisme aussi simple (pie solide sert à enlever à 
chaque mesurage la quantité de liquide excédant celle que la 
mesure doit rigoureusement contenir. L'appareil régulateur s'ex- 
plique de lui-même; il aspire le trop-plein au centre de la 
surface, et l'opération est terminée lorsque l'orifice d'aspira- 
(X) Saintpierre et Pujo. — Messager agricole, février 1867. 
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f ion du tube n'est plus en contact avec cette surface ; le vase 
étant cylindrique, sa position horizontale ou inclinée devient 
indifférente, puisque le liquide s'élève d'un côté de la même 
quantité qu'il s'abaisse de l'autre, d'où suit une parfaite com- 
pensation . 

« Économie de lemps dans les opérations , exactitude ri- 
goureuse , impossibilité d'accès à la fraude , voilà les avanta- 
ges très-réels que présente le Régulateur sur toutes les mesures 
existantes. » (Franc.) 

La modification très-heureuse apportée aux mesures par 
M. Franc, agent-voyer à Carcassonne, doit assurément donner 
une précision incontestable aux opérations de mesurage faites 
avec ces dernières. En outre, il faut que l'on sache bien que, 
dans leur jeu , elles sont aussi simples que toutes les autres. 

Le Régulateur n'est pas autre chose qu'un siphon situé dans 
la lige transversale qui indique le point extrême où doit affleu- 
rer le liquide lorsque l'appareil est plein ; son orilice supé- 
rieur se trouve au milieu de cette tige et à sa face inférieure , 
tandis que le tube de déversement aboutit à l'extérieur de la 
mesure. On comprend facilement que si ce siphon vient à être 
amorcé, il abaissera toujours au même niveau le liquide con- 
tenu dans l'intérieur. Or, si la capacité du récipient a été 
calculée de manière à ce que, lorsque le liquide vient exacte- 
ment affleurer l'orifice interne ou supérieur du siphon, la 
mesure contienne dix, vingt ou cinquante litres, on est certain 
qu'après le fonctionnement de celui-ci, l'on retrouvera tou- 
jours ces mêmes quantités. Il y a donc là un avantage consi- 
dérable et une certitude que l'on ne saurait trop apprécier. 
Ajoutons , enfin , que le Régulateur peut être appliqué à toutes 
les anciennes mesures. 

Après avoir décrit l'appareil de M. Franc, que tout le monde 
peut avoir vu à l'Exposition industrielle de Carcassonne, nous 
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ne saurions mieux faire, pour terminer l'examen de son ins- 
trument, que de citer un passage d'une lettre de M. le préfet 
de l'Aude, baron Lepic, adressée, le lo novembre 1862, à 
MM. les sous-préfets et maires du département : 

« Avec l'appareil que M. Franc ajoute aux mesures ordi- 
naires de toute capacité, sans en altérer la forme, le liquide 
s'établit dans la mesure à la hauteur réglementaire, quelle que 
soit l'inclinaison du plan sur lequel elle repose, et lorsque le 
liquide surabondant s'est écoulé spontanément par le siphon 
supérieur, le mesuragcesl obtenu avec une exactitude mathé- 
matique. Toute erreur est donc impossible, et les opérations, 
si générales et si importantes dans ce déparlement , qui se 
rattachent à la vente des vins , des huiles, etc., peuvent être 
aisément pratiquées par les personnes les inoins familiarisées 
avec le commerce. 

« Je signale donc à votre attention un instrument qui , fer- 
mant tout accès à la fraude, me semble devoir être d'un usage 
avantageux pour tous les propriétaires , et qui fera disparaître 
dans leur source de nombreuses et regrettables contestations.» 

Compteur. — M. Longin-Guilhaumon , de Puisserguier 
(Hérault), avait envoyé un ingénieux instrument « appareil 
compteur », classé sous le n° 172, qui lui a valu une médaille 
d'argent. 

Lorsque dans une grande exploitation on livre du vin à un 
acheteur, on se sert d'une mesure contenant cinquante litres, 
dite demi-hectolitre ou mesuret, pour calculer les quantités 
qu'il reçoit, et le nombre de ces demi-hectoliires est directe- 
ment inscrit à la craie sur le bois du foudre ou de la cuve dont 
on tire le contenu. A chaque fois, on trace une raie blanche, 
et, tous les dix mesurets, on fait une marque plus grande, ce 
qui facilite la récapitulation générale à la fin de la journée. 



Il est rare qu'avec cette manière de faire il n'y ait pas toujours 
quelque contestation provenant d'une erreur assurément invo- 
lontaire, quelque attention que l'on porte à cette bien simple 
manœuvre. L'acheteur, le propriétaire ou les ouvriers qui 
livrent la marchandise sont très- souvent en désaccord lors- 
qu'ils arrivent aux additions finales. A qui imputer la faute? 
assurément au mode opératoire. 

On ne saurait, en ce genre d'affaires, prendre trop de pré- 
cautions pour éviter des inconvénients toujours très fâcheux. 
Ne peut-il pas arriver, en effet, que l'on oublie d'inscrire gra- 
phiquement un seul de ces mesurels? Et, alors, le propriétaire 
subit une perle qui , à notre connaissance , aurait pu aller à 
25 fr., en 1855 , et qui aurait été de 12 IV. 30 et de 15 fr. 
pour les années 1865 et 18(i0. Il y a donc intérêt pour tous 
à ce que wius signalions au public un instrument dont le prix 
est peu élevé et qui met lin à tous ces dangers et tout au moins 
à tous ces ennuis inhérents à la plus petite des discordes. 

Dans les rares départements où le vin et autres liquides se 
vendent au poids, l'erreur est moins facile , parce qu'une fois 
que toutes les barriques sont remplies, on n'a plus qu'à les 
peser, à inscrire à mesure leur poids et à retrancher ensuite 
du poids total la somme des poids des barriques pesées vides. 
Il y a moins de détails dans l'ensemble de l'opération que lors 
de la vente à hectolitre, et , de plus, il n'y a ni perte de ma- 
tières ni fraude possibie. 

Malgrc ces avantages , en bien des pays on est resté par- 
tisan du mesurage. Aussi a-t-on cherché un moyen de résou- 
dre le problème suivant : Etre certain que le nombre de demi- 
hectolitres lierés est exactement inscrit, et M. Longin-Guilhaumon 
nous parait avoir complètement réussi à l'aide de son comp- 
teur. 

Que l'on se ligure une caisse en bois rectangulaire de 0 n, 70 
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de côté environ et haute de O m 20. Sur la face supérieure et à 
son milieu se trouve une espèce de petite plate-forme en forme 
de champignon, de O m la de diamètre, dont la tige de fer 
communique dans l'intérieur de la caisse. Ouvrons celle-ci en 
poussant à droite la moitié droite de la planche qui forme la 
face supérieure, et à gauche la moitié gauche. Le champignon 
ne bouge pas, ces deux moitiés ayant chacune une échancrure 
pour laisser passer sa tige. Dans l'intérieur, on voit une grande 
roue présentant de nombreuses dénis à sa circonférence ex- 
terne et très-analogue à une scie circulaire horizontale. A une 
de ses encoches est un arrêt mu par un ressort qui la tient en 
une position voulue, laquelle est indiquée au-dessus de la face 
supérieure de la roue par une petite aiguille. Le nombre de 
ses dents estde 100; celles-ci sont numérotées de cinq en cinq. 
Voici quel est le jeu de l'instrument : 

Pressons le champignon central; en s'abaissant, par un 
mécanisme très-simple, il fait échapper le ressort, soulève le 
cliquet qui arrête la roue, el celle-ci tourne d'une division ; 
le champignon se relevant , l'arrêt revient à sa place el la roue 
est arrêtée dans son mouvement. L'espace parcouru est indi- 
qué par la petite aiguille , qui , si elle marquait 10, indiquera 
1 1 . Si celte opération se fait non plus avec la main , mais soit 
avec une comporte pleine de vin, soit avec un mi'suni ou de- 
mi-heclolitrc, autant de fois on abaissera le champignon, au- 
tant de dents de la roue franchiront le petit arrêt, et leur 
nombre sera indiqué par l'aiguille. Or, si l'on a eu la précau- 
tion de ramener au début le zéro de la roue en regard du petit 
style indicateur, le chiffre marqué par celui-ci. à la lin, re- 
présentera le nombre de Ibis que l'on a abaissé le champignon, 
et, parlant, dans l'espèce, il marquera le nombre de demi- 
bectolitres que l'on a livrés. 

Mais, dira-t-on. comment s'assurer que l'instrument fonc- 
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tionne régulièrement , car , lorsqu'on s'en sert ainsi , il est 
fermé , d'où il résulte qu'on ne peut rien voir de ce qui se 
passe dans l'intérieur? Il serait long, ennuyeux et incommode 
d'ouvrir chaque fois la face supérieure du compteur et de 
regarder si l'aiguille, a enregistré le passage d'une dent. 
M. Longin-Guilbaumon a chargé son instrument du soin de 
nous avertir. Au moment où le petit ressort relâché permet la 
rotation de la roue, et que l'arrêt va prendre place dans «ne 
nouvelle encoche, on entend résonner un petit timbre. Ce n'est 
qu'alors que l'on est sur que le compteur a marché. 

Comme on le voit , les ouvriers n'ont à se préoccuper de 
rien. En effet, au commencement de la journée on ramène le 
zéro de la roue en face du style indicateur et on , referme 
l'instrument. A la fin du jour ou à la lin de la livraison, si 
l'opération ne dure pas ce temps-là. on ouvre l'appareil et on 
y lit, de concert avec l'acheteur ou son représentant, le nom- 
bre de dents qui ont franchi l'arrêt, nombre qui représente 
exactement la quantité de demi-hectolitres livrés. Ajoutons, 
pour être complet, qu'une seconde roue marque non plus les 
unités ou les dizaines, mais seulement les centaines de tours 
jusqu'à mille, s'il nous en souvient bien. On peut donc tra- 
vailler assez longtemps sans se préoccuper de ramener de 
nouveau l'instrument au zéro, de crainte que, rendu au bout 
de sa course, il n'enregistre plus fidèlement chaque nmuret 
placé sur le champignon. Tout va bien si l'on entend résonner 
le timbre ; cela prouve que la roue a avancé d'une dent. 

Nous trouvons de grands avantages à ce système. Tout 
d'abord une certitude mathématique ; plus de fraude ou d'ou- 
bli possibles. lin outre, nous enlevons à nos agents et à nos 
ouvriers une grande responsabilité, celle de ne pas commettre 
d'erreur, involontaire sans doute, mais dont les propriétaires 
ou les négociants sont évidemment la première victime. 



Si 

Tout le monde peut se mettre à l'abri de ces dangers et de 
ces ennuis , car ce petit appareil , dont nous ne saurions trop 
recommander l'emploi , ne coûte que 30 fr. La dépense est 
bien minime, si l'on réfléchit aux inconvénients inhérents au 
mode actuel de mesurer et de livrer les vins. 

Du reste , il v a aujourd'hui dans les esprits une grande 
tendance à substituer les instruments-enregistreurs à la main 
ou à l'œil de l'homme. Ce n'est plus l'oreille qui indique que 
deux diapasons vibrent à l'unisson c'est sûr une figure lumi- 
neuse que la question est jugée par le sens de la vision , bien 
plus sensible que celui de l'ouïe. Qui ne sait que dans la télé- 
graphie l'on a remplacé les appareils purement indicateurs 
(appareil Breguet , appareil à cadran ) par des machines qui 
impriment les dépèches elles-mêmes, soit en signes conven- 
tionnels (appareil Morse), soit directement en caractères 
d'imprimerie (appareil Hughes) . ou qui par un artifice chi- 
mique reproduisent l'écriture de l'expéditeur ( panlélégraphes 
Caselli). Dans les observatoires , la marche des astres, leur 
position exacte dans le ciel à un moment donné sont tracées 
ou indiquées sur des papiers préparés, à l'aide de mécanismes 
spéciaux mis en jeu par la main de l'observateur, laquelle 
fonctionne en même temps que son œil, de sorte que, grâce 
à l'électricité, il semble que l'homme soit doué d'un sens 
nouveau (4), 

Personne n'ignore à celle heure qu'en médecine, en physio- 
logie surtout, la méthode graphique n'ait rendu d'immenses 
services, en permettant d'étudier à fond des phénomènes h\- 
gides, tels que la contraction musculaire, la respiration, le 
cours du sang (sphvgmographe Marey) , voir même les va- 

(1) Voir, à ce sujei, l'intéressant article <le H. A. Esquiros. — Revue des 
Deux Momies, XXXVI* année. Seconde période 3 1. 65, 15 octobre 186G. — 
L'observatoire de Greenwich. 
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nations de la température animale, et des manifestations de 
l'ordre pathologique, comme l'état du pouls dans les fièvres, 
ou l'état contraire . l'algîdité , !e diagnostic différentiel d'une 
tumeur anévrvsmale , etc. En opérant de cette manière, on 
charge la vie d'inscrire elle-même, en dehors de toute influence 
ou de toute traduction étrangère, l'ensemble de ses diverses 
modalités. 

Ainsi , dès lors , on se met a l'abri de l'erreur. 

En agriculture, nous avons également tout intérêt à adop- 
ter, si faire se peut, tout système mécanique reculant les 
limites de la fraude, de l'oubli et de la négligence. Outre le 
compteur dont nous venons de parler, voilà la Hussie qui 
vient d'envoyer a l'Exposition universelle un appareil à me- 
surer les grains fabriqué d'après ces idées (1). Cette ingé- 
nieuse machine a non-seulement pour but de substituer un 
moteur mécanique au moteur à bras dans les grandes exploi- 
tations et dans les magasins d'approvisionnement, mais en- 
core, grâce à son système enregistreur, qui consiste dans un 
cadran gradué muni d'une aiguille à son centre , elle met 
l'acheteur ou le vendeur à l'abri de tout sujet de contestation, 
quant à la quantité mesurée. La seule différence, qui existe 
entre le compteur de Ri. Longin - Guilhaumon et l'appareil 
russe, c'est que dans l'un le style est fixe, et c'est une roue 
qui tourne, alors que dans l'autre c'est l'aiguille qui marche , 
le cadran étant, immobile. 

Ces deux instruments sont appelés à prendre place dans 
toutes les fermes d'une certaine étendue. Ils seront assuré- 
ment très-vite appréciés, parce que non-seulement leur em- 
ploi met (in aux nombreux ennuis auxquels les propriétaires 
ne sont que trop souvent exposés dans la vente et la livraison 

(I Parent. Journal d'Agriculture praliquç. 31- année. 18ffï, t. 11. p. 84, 
n° -29, 18 juillet. 
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de leurs denrées, mais encore parce que, dès lors, il y a 
certitude matérielle relativement à la quantité de la marchan- 
dise reçue ou donnée. 

Treuils. — M. Marsal avait envoyé au Concours départe- 
mental annexé au Concours régional de toute petits treuils on 
bois , fort simples , faciles à installer dans un coin et qui peu- 
vent rendre de grands services. Cependant , nous préférerions 
voir fabriquer et se répandre ces mêmes petits treuils, mais 
rendus mobiles, cl mieux, de petites grues d'un prix peu 
élevé , installées snr des bâtis de fonte ou de bois et suppor- 
tées par quatre petites roues. Pour les immobiliser et leur 
donner une stabilité nécessaire à un bon fonctionnement, il 
suffirait, après avoir calé les quatre roues, d'en charger la 
base avec des pierres ou un poids quelconque. 

Ces instruments-là seraient d'une grande utilité eu bien des 
circonstances dans les fermes , mais surtout dans les chaix où 
l'on conserve les vins dans des barriques d une capacité de 
un à cinq hectolitres. A leur aide, lors des soutirages , on 
pourrait changer celles ci de place et les installer rapidement, 
a peu de frais et sans grande peine. Dans les caves où l'on 
conserve des vins de choix , il est incontestable que ces peti- 
tes grues mobiles rendront de grands services pour arranger 
méthodiquement et avec soin les futailles pleines. Je sais bien 
qu'on supplée à leur défaut avec une poulie portant un moui- 
lle, laquelle peut courir le long d'une barre de fer horizontale 
fixée dans les murs à la hauteur du plafond. A volonté, on 
amène tout ce système au-dessus de l'objet à soulever; mais 
les mouvements de cet appareil , lixe. en somme, sont, bornés 
à l'élévation cl à la translation latérale, alors que la grue peut, 
en outre, aller partout dans la ferme, se rendre utile selon les 
besoins et suppléer ainsi d'une manière très-efficace à l'insuf- 
fisance des forces de l'homme. 
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Nous savons qu'il existe beaucoup de treuils de Cormes 
différentes , mais nous ignorons s'il existe de petites grues 
portatives destinées aux divers usages que nous avons énu- 
mérés plus haut. S'il en existe, nous serions heureux de les 
voir figurer dans les concours. Si encore l'industrie ne les a 
pas fabriquées, que les constructeurs songent à nous les pré- 
senter. Nous les croyons appelées à un grand succès. 

Crics a soulever les barriques pleines pour soutirer les 
vins. — Tout le monde sait que lorsqu'on vide un tonneau, 
il reste toujours du vin dans l'intérieur, parce que l'orifice 
d'écoulement est situé à un niveau supérieur à la partie ren- 
flée qui lui est inférieure. Avec un siphon , on l'enlève à peu 
près en entier; mais son emploi n'est pas toujours de mise et 
son fonctionnement laisse quelquefois à désirer lorsque la 
différence de niveau entre l'orifice d'aspiration et l'orifice 
d'écoulement n'est pas considérable. C'est, assurément, le 
meilleur instrument connu pour exécuter un bon soutirage, 
d'autant, comme nous le verrons plus lard, qu'on soustrait 
ainsi le liquide autant que possible au contact de l'air. Cepen- 
dant, il faut reconnaître un certain mérite aux machines in- 
ventées dans le but, non pas de remplacer les siphons, mais 
seulement de leur venir en aide. 

M. Valat avait envoyé un de ces appareils, classé sous le 
n° 208, et coté au prix de "28 francs. Nous en avons vu de 
deux modèles peu différents l'un de l'autre. Que l'on se repré- 
sente un manchon mu par une petite manivelle et autour du- 
quel vient s'enrouler une courroie. L'extrémité de celle-ci 
porte un crampon à une ou deux branches. Ce manchon est 
porté par une espèce de cadre en fer, sur les deux branches 
verticales duquel se. trouvent deux trous recevant son essieu. 
On comprend aisément que si on prend un point d'appui sur 
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le sol ou sur un objet voisin , et qu'après avoir placé le cram- 
pon de la courroie sous l'extrémité d'une barrique, on se met 
à l'aire tourner la manivelle, la courroie viendra s'enrouler sur 
le manchon, et, en même temps, le lût sera soulevé. Or, si 
on exécute cette opération à la paroi postérieure, le vin sera 
amené vers l'orifice de sortie. Cette manœuvre, faite avec 
soin, permet d'enlever ainsi la majeure partie, sinon tout le 
contenu, sans te troubler le moins du monde. Il peut donc 
y avoir là quelque chose de bon pour certains cas parti- 
culiers. 

Nous avons vu, à Bordeaux, un appareil fabriqué par 
M. Vivez dont le but est le même que celui de M. Yalat, mais 
qui nous parait aussi pouvoir être de quelque utilité pour 
l'aménagement des vins lins. 11 est ainsi décrit dans le Journal 
d'Agriculture et d'Horticulture , n° du 5 avril 1867 : — « Cet 
instrument porte le nom de kcier à soutirage. 1! est composé 
d'un arc-boutant demi-circulaire en fer, qui est traversé par 
une tringle de même mêlai . avant à chaque extrémité deux 
crochets qui saisissent la barrique en dessous des douves , 
devant et derrière, et lui font l'aire très-doucement la bascule, 
par le moven d'une courroie en cuir qui est lixée au point 
voulu par un poignet qui saisit cette courroie et la tient solide- 
ment lixée. La barrique est ainsi soulevée de l'arrière à 
l'avant , avec une grande douceur ; le soutirage s'opère facile- 
ment , sans aucune fatigue , et le liquide se trouve extrait 
avec une limpidité parfaite. Cet instrument, dont le prix est 
de 20 fr., se recommande à tous les points de vue. » 

Ces deux appareils , dont l'usage ne peut être accepté (pie 
dans le maniement de petites futailles, peuvent rendre quel- 
ques services , mais nous donnons notre préférence à l'instru- 
ment de Hordeaux lorsque les circonstances matérielles eu 
permettront l'application, 
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Ces deux constructeurs se rencontrent également sur un 
autre terrain , nous voûtons parler du soutirage des vins par 
la pression de l'air, dont nous allons démontrer les inconvé- 
nients et les grands dangers. 

Pompes a soutirer les vins par la pression de l'air. — Il 
v a déjà bien quelques années , à un des premiers Concours 
régionaux du Midi, nous avions remarqué le système de 
M.Yalat, qui consiste en une pompe aspirant de l'air de 
l'atmosphère, qu'elle refoule ensuite dans un tuyau de caout- 
chouc ; celui-ci est en communication avec un tonneau plein 
d'un liquide quelconque. Supposons maintenant un second 
tuyau partant du fond de la barrique pleine , sortant par le 
môme trou que le tuyau adducteur de l'air, et aboutissant à 
un fût vide dont la situation , comme niveau , peut être indif- 
féremment inférieure, égale ou supérieure à celle du tonneau 
à soutirer. 

Voici ce qui va arriver si nous faisons fonctionner la pompe. 
Dans le tonneau plein , il se produira une pression qui se 
transmettra dans les six directions possibles : haut, bas, 
arrière, avant, gauche, droite. Or, partout, celle-ci trouve 
la résistance du bois qui vient la contrebalancer. En un seul 
endroit , à l'orifice d'entrée du tuyau , il existe un point sur 
lequel pèse uniquement la pression de l'atmosphère à qui elle 
est supérieure. C'est aussi en vertu de cette prééminence que 
le liquide comprimé par elle entre dans le tube plongeant au 
fond de l'eau et linit par se déverser à l'extérieur, si son action 
a une durée suffisante. On obtient donc ainsi un transvase- 
ment complet et facile. 

En 186(3, nous avons vu de nouveau, au Concours dépar- 
temental de Narbonne, des modèles de cette pompe. 

En 1867, au Concours régional de Bordeaux , il nous a été 
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donné de rencontrer un instrument , fort analogue à celui de 
M. Valat , dû à M. Vivez. Ils diffèrent l'un de l'autre en ce que 
ce dernier emploie un soufflet puissant au lieu d'une pompe. 
Nous nous empresserions d'accepter et fie propager l'emploi 
de ces deux appareils pour le soutirage de tout liquide autre 
que le vin, mais, pour ce dernier, c'est risquer gros jeu 
sans aucune nécessité. 

Aujourd'hui , il est un fait notoire, c'est que les germes des 
échobies (ferments organisés) qui détruisent le vin sont tous 
dans l'air. 11 faut donc, autant que possible, soustraire ce 
liquide au contact de l'atmosphère. C'est donc commettre une 
faute, très-grande selon nous , que de vouloir saturer, pour 
ainsi dire d'air, par une pression quelconque, un produit que 
toute la science moderne déclare être en danger dès qu'il est 
exposé à son action. Nous reviendrons, du reste, là-dessus 
et plus en détail à propos d'un appareil à fabriquer les vins à 
l'abri de l'air que l'on a pu examiner au Concours régional. 
Dans l'espèce, nous condamnons donc comme dangereux l'emploi 
de l'air pour les Soutirages, 

Nous voulons bien croire que par les procédés de MM. Valat 
ou Vivez on aille plus vite dans l'exécution du travail , mais il 
vaut mieux se conformer au proverbe italien qui va sano, va 
lontano. Cependant, si l'on persiste à se servir d'un tel systè- 
me, alors, que l'on renonce à refouler de l'air atmosphérique, 
et qu'à l'aide d'un tuyau aspirateur aboutissant à un réservoir 
quelconque plein d'acide sulfureux, on envoie ce dernier gaz 
comprimer le vin à soutirer. Mais, même en faisant ainsi , on 
aurait de grâces inconvénients résultant et du pouvoir décolo- 
rant de cet acide et de sa facile oxydation. Somme toute, sou- 
tirons à l'abri de l'air, c'est là le point capital , et mettons notre 
vin aussi peu que possible au contact de ces myriades de ger- 
mes qui fourmillent autour de nous dans l'atmosphère. 
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Dégustateurs. — Lorsque le vin est en tonneaux et qu'on 
veut le goûter on se sert encore, en bien des endroits, comme 
au temps jadis, de petits forets à l'aide desquels on fait un 
Irou au foudre, trou que l'on bouche ensuite avec un petit 
cylindre de bois que l'on enfonce fortement. A cela, il y a 
des inconvénients; en premier lieu, si ce petit cylindre dé- 
passe extérieurement la paroi du foudre, on peut l'arracher 
et prendre du vin; d'autre part, si on le coupe très-ras, plus 
tard, pour de nouveau goûter ce même liquide, on devra 
faire un second trou. L'idée d'un instrument fixe permettant 
la sortie du vin et ouvert par une clef s'imposait tout natu- 
rellement à quiconque s'occupe de matériel agricole. 

Deux maisons de Carcassonne , MM. Marsal et O et 
MM. Fafeurs frères, avaient envoyé des dégustateurs. Nous 
en avons remarqué de trois formes. Et d'abord, en quoi con- 
sistent-ils ? Ils sont formés tout simplement par un tuyau 
d'étain qui se fixe dans un trou fait au bois du foudre et qui 
dépasse de quelques centimètres à peine la face postérieure 
de la douelle qui le porte. A son extrémité externe, ce tuyau 
présente une cavité cylindrique creusée en pas de vis, cavité 
qui est exactement fermée par un cylindre plein dont la sur- 
face extérieure est munie d'un pas de vis correspondant exac- 
tement à celui creusé sur la face interne de cette cavité. Sur 
la paroi extérieure qui limite cette même cavité se trouve aussi 
un autre pas de vis recevant un bonnet-écrou qui ferme le 
tout. Ce bonnet ne peut être desserré qu'avec une clef d'une 
forme particulière, laquelle est mise en lieu sûr par le pro- 
priétaire. 

Ouvrons maintenant ce bonnet, puis dévissons le cylindre 
plein ; il arrivera que le vin passera par le tube d'étain et 
viendra couler au dehors. 11 serait dangereux d'opérer ainsi 
sur de grands foudres, car le liquide s'en échapperait en trop 
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grande quantité et surtout avec trop de force. Alors on a eu 
l'idée de faire, entre deux filets de la vis, dans une des gorges 
de la filière hélicoïdale da petit pas de vis. un petit trou qui 
aboutit, à la paroi extérieure du dégustateur. Tant que le 
cylindre plein bouche ce petit trou, il ne s'écoule rien; dès 
qu'en le dévissant et l'attirant en dehors, le vin arrive à l'ex- 
trémité externe de ce petit canal, l'écoulement se produit. 
Comme on le voit, l'appareil est fort simple et irès-propre. 

Plus tai'd, on a reconnu des inconvénients à ce que l'ori- 
fice de sortie du petit trou par où sort le vin fut au contact de 
l'air et surtout des petits moucherons qui, attirés par l'odeur, 
venaient s'y ramasser et obstruaient souvent la lumière de ce 
tuyau. Aussi, au lieu de faire déboucher ce dernier en dehors 
de la cavité cylindrique, on creusa, dans son pas de vis, un 
petit canal que l'on fit déboucher à sa partie antérieure, de 
telle façon qu'en plaçant le cylindre plein et fermant le tout 
avec le bonnet-écrou aucun orifice de sortie ne paraissait au- 
dehors. C'était là une bonne modification . 

La seule objection à faire à l'emploi de ces instruments est 
la suivante : le vin, au contact de l'élain ou du cuivre, ne con- 
tracte-t-il pas un mauvais goût ? Tout d'abord, le contact avec 
le cuivre n'est pas permanent, vu que toute la partie de 
l'appareil qui se trouve dans le tonneau est en étain, mêlai 
peu attaquable par les composés du vin. En outre, la surface 
d'étain baignée par le liquide n'est pas très-grande, le tube, 
intérieur ayant tout au plus un centimètre de diamètre; par 
conséquent, on peut laisser se perdre la petite quantité de vin 
qui est contenu dans le tube adducteur depuis plus ou moins 
de temps, et ne recueillir que celui qui s'écoule ensuite. 

MM. Fafeurs , préoccupés de cet inconvénient , ont fabriqué 
des dégustateurs dont le petit cylindre plein porte une tige 
d'étain qui remplit complètement le petit tuyau de même mé- 
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tal quand il est entièrement tissé dans la cavité cylindrique. 
Ont-ils atteint leur but? Nous ne le croyons pas, parce qu'il 
est impossible qu'entre ce cylindre et le tuyau, la capillarité 
ne fasse pas arriver une couche de liquide, et, alors, la sur- 
face de contact qui, primitivement, était limitée à l'intérieur 
des tuyaux, est agrandie de toute la surface de la lige. L'idée 
serait parfaite si le vin ne pouvait pas du tout pénétrer entre 
cette tige et le tuyau ; mais cela nous paraît difficile à empê- 
cher. 

Nous nous permettrons, en finissant, d'exprimer un désir 
à ces deux maisons de Carcassonne, dont tout le monde a pu 
remarquer les beaux produits, soit au concours régional, 
soit à l'exposition de l'industrie. Ne pourrait-on pas, tout en 
fabriquant en cuivre ou en étain la partie extérieure du dégus- 
tateur, remplacer le tube d'étain , lequel est en contact avec 
le vin, par un tuyau en os, en buis, en corne, en caoutchouc 
durci, etc., substances non attaquées par le vin à qui elles 
ne sauraient donner de mauvais goût? Nous leur livrons 
cette idée pour ce qu'elle vaut, mais nous la croyons bonne. 
Sa réalisation pratique nous parait facile. Qu'elles y songent 
donc, et, si elles réussissent, elles auront rendu de nouveaux 
services à notre agriculture méridionale en mettant fin à toutes 
les objections formulées par les propriétaires contre l'emploi 
des dégustateurs. 

Tuyaux a coulisses. — Depuis longtemps, dans bien des 
caves on soutire les vins à l'aide de tuyaux en métal ou de 
manches en toile qui mettent en communication directe le 
tonneau plein avec le tonneau à remplir. Sous l'influence 
unique de la pesanteur, la moitié du vin passe toute seule 
dans le tonneau vide. Faire ainsi, c'est économiser du temps 
et de l'argent; c'est, en outre, mettre ce produit si délicat à 
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L'abri «Je nombreuses causes d'altération dont les tristes effets 
ne se manifesteraient que plus tard. 

Lors de la création de ce système dans une exploitation , 
on calcule assurément la longueur des diverses fractions de 
tuyau de façon à ce que le vin d'un foudre puisse être conduit 
à un quelconque des autres tonneaux. Mais , par la suite, soit 
qu'on fasse des changements dans la position respective de 
ceux-ci, soit qu'on en remplace certains par d'autres plus 
grands ou d'une capacité moindre , il peut arriver que ces 
tuyaux, dont les longueurs étaient auparavant très-exactes, 
ne puissent plus être employés. Dans ces cas-là , on est obligé 
d'en acheter ou d'en mettre de côté une certaine quantité , 
selon qu'il y a défaut ou excès; c'est donc une dépense à faire 
ou un achat désormais inutile. 

D'autre part, dans un vignoble de grande production, il 
eut fallu subir des frais assez élevés si l'on eut voulu avoir 
tout formé chaque jeu de tuyau pour chaque tonneau ; il de- 
venait nécessaire d'avoir pour chacun un bout terminal d'une 
longueur différente dans chaque cas particulier. C'est ce qui 
l'ait que bien souvent, au lieu de se servir de ce système pour 
soutirer, sans aucune manœuvre, la moitié du contenu d'un 
tonneau , on se contente de placer une pompe auprès du fou- 
dre à remplir et d'amener dans son réservoir tout le vin à 
transvaser, à l'aide de manches en toile ou de tuyaux métalli- 
ques. On avait ainsi à acheter une quantité bien moins consi- 
dérable de mètres de conduite et, en outre, aucun raccord 
spécial , le diamètre du bassin permettant d'enfoncer plus ou 
moins dans l'intérieur du récipient l'extrémité du tuyau de 
déversement; mais, d'un autre côté, on mettait le vin large- 
ment au contact de l'air, contact qu'il faut éviter à tout prix. 
Entre une dépense considérable et une opération dangereuse, 
que devait-on entreprendre? Assurément . éviter les deux. 
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M.Marsal , qui connaît à fond tout ce qui est outillage de 
vaisselle vînairc, a pleinement réussi à nous affranchir de 
cette fâcheuse aliernativc de compromettre l'intégrité de notre 
produit ou de nous résigner à une coûteuse installation. C'est 
dans ce but qu'il a fabriqué ses tuyaux à coulïssets et à raccords, 
classés sous le n° 189, et qui , joints à un ensemble de eni- 
vrcrie agricole, lui ont valu une médaille d'or. 

Voici en quoi consiste tout le système. Un tuyau dit récep- 
teur, d'un diamètre quelconque, reçoit à frottement doux un 
second tuyau qui a une longueur moindre que celle du pre- 
mier, absolument comme cela se voit dans toutes les longue- 
vues de poche, que l'on allonge ou raccourcit à volonté. Alors, 
selon la dislance à parcourir, on enfonce plus ou moins le tube 
intérieur dans le tuyau récepteur. Un pareil instrument ne 
tiendrait pas, néanmoins, le vin, lequel s'échapperait entre 
l'espace situé entre ces derniers. Pour éviter cet inconvénient, 
M. Marsal a muni son tube-récepteur d'un ou plusieurs ron- 
delles de caoutchouc verticales qui entourent le tuyau inté- 
rieur en remplissant exactement tous les vides. Ces rondelles 
sont retenues par une virole en cuivre, laquelle, en se vissant, 
les applique en les serrant contre le fond d'une petite cavité 
cylindrique portée par la tète du tuyau-récepteur. Ce système 
est fort simple et peut être très-utile. Il est , dans tous les cas, 
très-pratique et applicable par tout le monde. 

Clapets. -- Tout le monde sait que tous les foudres pré- 
sentent, sur le milieu de la partie inférieure de leur face an- 
térieure, un trou par lequel on soutire le vin. Cet orifice , 
quelquefois, et c'est aujourd'hui le cas le plus général, se 
trouve, non plus sur la douelle du milieu, mais sur la porte 
elle-même qui sert à livrer passage au marc lors de la décu- 
vaison. 
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Dans certains pays , on l'obture encore aujourd'hui avec un 
bouchon de liège ou de bois que l'on introduit , non pas en 
avant, mais à la partie postérieure du petit canal creusé dans 
le bois. On agit ainsi pour que les gros rats , qui ne peuvent 
entrer dans le trou antérieur, ne puissent pas davantage par- 
venir à ronger l'obturateur, ce qui pourrait amener la perle 
du vin. Naturellement , on le met en place avant de mastiquer 
à demeure la porte inférieure du foudre. Lorsqu'on veut sou- 
tirer le liquide, à l'aide d'un robinet à longue douille on le 
refoule dans l'intérieur en ayant bien le soin de fixer ce der- 
nier avec toute la solidité possible et en l'enfonçant profondé- 
ment avec un maillet de bois. Ces tonneaux-là se remplissent 
par le sommet. 

Ce système présente des inconvénients, car il est arrivé 
que, par une cause quelconque, le bouchon ayant fait défaut, 
du vin a été perdu en quantité plus ou moins considérable. 
D'autre part, le robinet n'étant retenu que par une simple 
pression de dehors en dedans, a vu vaincre, par la pesanteur 
de la colonne liquide de l'intérieur, son adhérence aux parois 
du foudre et sa résistance à se laisser déplacer, en sorte que, 
repoussé au dehors, il a livré un passage facile au contenu 
du tonneau. 

Depuis longtemps, dans le département de l'Aude, on a 
renoncé à celle manière de faire, et l'on emploie depuis bon 
nombre d'années des soupapes en cuivre, dites clapets, dont 
l'usage est facile, dont les services sont incontestables et dont 
le prix est peu élevé. 

Que l'on se représente un tuyau de cuivre jaune fondu 
assez épais. Sa partie postérieure est coupée en flûte sous 
un angle de 45° à 75° environ, et est munie d'une soupape 
Couvrant de bas en haut, oblique d'avant en arrière et de haut 
en bas, c'est dire que la queue de cette soupape a sa char- 
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nière à la partie supérieure du tuyau. A son orifice antérieur, 
ce cylindre de cuivre est creusé d'un pas de vis sur lequel vient 
s'emmancher un bonnet-obturateur mis en mouvement par 
une clef dont on fait compliquer la forme au gré de chacun. 

Cet appareil, bien peu compliqué, se met en place d'une 
manière très-simple, soit sur la douelle du milieu, si la trappe 
pour la sortie du marc est un peu élévée, comme on le voit 
sur les anciens foudres, soit sur la porte elle-même, ce qui 
vaut infiniment mieux, parce qu'en enlevant celle-ci on peut 
examiner facilement l'état de la soupape, son intégrité, sa 
solidité, etc. On l'enfonce à force dans un trou préalablement 
fait à la dimension exacte du diamètre du cylindre de cuivre, 
mais en procédant d'arrière en avant, c'est-à-dire que l'on 
introduit dans le bois la partie vissée pour la faire ressortir à 
la face antérieure do la porte, jusqu'à ce qu'une collerette 
métallique vienne butter contre la paroi postérieure de celle- 
ci. On lutte celle dernière avec soin pour qu'il nu s'échappe 
pas de vin par les petits interstices, et on la fixe à l'aide de 
clous de cuivre ou de fer zingué sur le bois lui-même. 

Supposons, maintenant, que la porte mastiquée avec soin 
soit en place. Pour soutirer le liquide intérieur, il suffira d'en- 
lever le bonnet-obturateur et de visser à sa place un robinet. 
Mais il faut, en outre, soulever la soupape si l'on veut donner 
une issue au vin. Cela se fait tout simplement : 1° soit avec 
une tige de fer traversant de part en part le robinet et sa clef et 
portant à sa tète, qui est en cuivre, un pas de vis qui vient 
jouer dans un écrou creusé dans la masse antérieure du ro- 
binet—selon que l'on enfoncera plus ou moins cette tige dans 
l'écrou, son extrémité postérieure, rencontrant la soupape, la 
soulèvera plus ou moins et donnera ainsi au vin un accès plus 
ou moins facile pour arriver à l'extérieur; — 2° soit par le ro- 
binet lui-même muni d'une longue queue. On comprend, en 
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effet , qu'en vissant celui-ci sur le pas de vis antérieur du 
tuyau-clapet, on annule l'action obturatrice de la soupape à 
l'aide de ce prolongement qui la tient en l'air. IS'ous préférons 
de beaucoup la seconde manière de faire, car elle présente le 
grand avantage de permettre de régler, suivant les besoins, 
la grandeur de l'orifice par où doit passer le vin, par la simple 
rotation de la clef du robinet, alors que, dans le premier cas, 
pour manœuvrer, il faut que le robinet soit ouvert à son ma- 
.rimum, pour que la tige métallique puisse être introduite 
jusqu'à la soupape. Or, il arrive toujours qu'avant que la 
partie taraudée de celle-ci ne se visse sur l'écrou, la soupape 
est soulevée et qu'il se perd du vin s'écliappant par l'orifice 
d'entrée de celle même baguette. 

L'emploi de ces clapets a encore une autre utilité, c'est que, 
comme on le fait encore en bien des endroits, on peut remplir 
les tonneaux par le bas. Il suffit, en effet, de visser un tuyau 
en communication avec une pompe, au lieu et place du bon- 
net-obturateur externe, l.e vin aspiré par celle-ci est refoulé 
dans le tuyau de sortie, soulève la soupape de bas en haut et 
entre dans le tonneau ; la pression extérieure cessant, cette 
dernière retombe comprimée qu'elle est par la colonne liquide 
interne qui pèse sur toute sa surface et revient prendre sa 
position première en bouchant l'orifice momentanément ouvert 
pour permettre l'introduction du vin chassé par la pompe. 

Il vaut bien mieux, selon nous, remplir les foudres pat- 
leur partie supérieure. L'opération va assurément plus vite. 
Mais nous mettrons une condition essentielle si l'on ne veut 
pas fatiguer le vin et le meure trop au contact de l'air. On 
devra, par un tuyau en cuir ou en toile, conduire le vin jusqu'au 
fond du tonneau; à cela, nul inconvénient, car le vin montera 
à mesure dans le tuyau et dans le foudre, et, en outre, il 
n'aura pas été battu et fouetté en tombant de haut dans l'in- 
térieur de celui-ci. 
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Ces sou papes-cla pets sont, comme on le sait depuis long- 
temps, une fort bonne chose, et leur prix est si peu élevé, 
de 12 à 20 fir.j que nous ne comprenons pas comment, dans 
certains vignobles très-considérables, on persiste à se servir 
d'un simple bouchon. La dépense première est peu de chose, 
et, une fois faite, elle met à l'abri et du souci d'observer sou- 
vent, les obturateurs en liège ou en bois, et des dangers aux- 
quels on est exposé en employant des substances que les 
souris, moins communes toutefois que les gros rats, peuvent 
si facilement endommager. 

MM. Marsal et Fafcurs, avaient envoyé au Concours ré- 
gional et à l'Imposition industrielle de forts jolis échantillons 
de cuivrerie et de robinetterie agricole, et le jury a su rendre 
justice aux mérites divers de ces deux maisons. 

M. Fafcurs, qui partage avec M. Marsal la prééminence en 
outillage de vaisselle vinairc dans le département de l'Aude, 
avait envoyé un clapet de forme nouvelle quoique cependant 
elle date de quelques années et qui mérite une mention ton Le 
spéciale. Elle est appelée, nous le croyons du moins, à un 
grand succès. Que l'on en juge plutôt. 

L'appareil est composé, comme tous les autres, d'un cylin- 
dre de cuivre jaune portant à une de ses extrémités une sou- 
pape, et à l'autre un pas de vis recouvert d'un bonnet-obtura- 
teur. Mais voici en quoi il diffère profondément de l'ancien 
instrument ; du reste, déjà à l'œil on s'en aperçoit vite. Au lieu 
d cire fixé à la partie postérieure de la porte, il est fixé, à l'aide 
d'une plaque épaisse de cuivre, sur la face antérieure ou ex- 
terne de cette porte, par quatre forts clous à vis. Au haut de 
cette plaque on remarque une tige horizontale pouvant tour- 
ner sur deux coussinets, et portant en son milieu une seconde 
tige qui lui est soudée perpendiculairement, et se dirigeant de 
liauten bas et d'avant en arrière dans l'épaisseur du bois de la 
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porte. Retournons celle-ci, et nous verrons que cette seconde 
tige n'est pas autre chose que. l'extrémité de la queue de la 
soupape ou du clapet. On le voit donc , on peut, mettre enjeu 
cette dernière de l'extérieur et la soulever à volonté, plus ou 
moins, en faisant tourner son axe horizontal. A cet effet, ce 
dernier, à sa partie droite , présente une tête ou une cavité 
sur laquelle peut agir une clef à qui on donne une forme aussi 
compliquée qu'on le veut; de celte manière, en faisant tour- 
ner cette tige horizontale, on soulève la soupape, et le liquide 
peut s'échapper. 

Déplus, pour donner au liquide, selon les cas et les besoins, 
une ouverture do sortie plus ou moins considérable, on a eu 
le soin de mettre sur les côtés de l'appareil et à droite une tige 
verticale en fer plate et présentant îles encoches. Supposons, 
maintenant . une clef articulée dont une extrémité mette en 
mouvement la soupape par l'intermédiaire de son axe hori- 
zontal extérieur, et l'autre vienne s'appuyer sur l'une de ces 
encoches; selon que l'on abaissera celle dernière plus ou 
moins bas, on ouvrira plus ou moins l'orifice interne aupa- 
ravant fermé par la soupape. Avec ce système donc, on peut 
donner peu ou beaucoup de vin. 

N'oublions pas qu'avec ces clapets on peut se passer de robi- 
nets,, ce qui est une grande économie, puisqu'on règle le débit 
de l'instrument par la clef cl la crémaiSlière sur laquelle elle 
s'appuie par une do ses extrémités. D'autre part, on n'a plus 
à craindre les accidents résultant, soit du soulèvement exagéré 
de la soupape qui ne peut plus revenir à sa place première, 
soit d'une interposition anormale d'un corps étranger entre la 
soupape et le cylindre. Comme on la manœuvre du dehors, 
on peut toujours la remettre en place et remédier plus vite à 
un engorgement momentané. 

Il suffit, enfin , pour être tranquille sur le sort de son vin, 
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de compliquer l'entrée de la clef motrice ot surtout de tenir 
celle-ci en lieu sûr. Dans tous les cas , il n'y a pas , pour le 
voleur, plus de facilité à ce dernier système qu'au premier. 

Pour remplir le tonneau, le mode opératoire est le même 
dans les deux cas. Tl suffit d'enlever le bonnet obturateur ex- 
terne et de visser à sa place le raccord d'une pompe on d'un 
tuyau de soutirage. La soupape interne est soulevée absolu - 
ment comme celle des autres clapets et en vertu des mêmes 
lois physiques. 

En résumé, quoique le clapet de M. Fafeurs soit coté à un 
prix un peu plus élevé que ceux dont on se sert habituelle- 
ment , nous n'hésitons pas à en proposer l'usage , persuadé 
d'avance qu'on en sera très-satisfait. Il suffit, pour en être 
pleinement convaincu , de faire la comparaison entre les deux 
systèmes. Cependant, nous n'irons pas jusqu'à proposer de 
changer les anciens modèles par celui de M. Fafeurs, mais si, 
par un accident quelconque on par des besoins nouveaux, on 
vient à avoir l'emploi de quelques-uns de ces clapets, on ne 
devra pas hésiter à donner la préférence à ceux fabriqués par 
cette dernière maison. ■ 

Siphons. — Il n'est personne qui ne sache aujourd'hui ce 
que c'est qu'un siphon. Dans le Midi surtout, depuis que le 
commerce du vin a pris un aussi grand développement, 
l'usage de cet instrument s'est généralisé dans les chaix des 
négociants comme dans les celliers des propriétaires. Pendant 
longtemps, ils se composèrent d'un tuyau en forme d'U ren- 
versé et à branches inégales; mais on ne tarda pas à éprouver 
quelquefois des difficultés pour les amorcer, surtout quand la 
différence de niveau du liquide à soutirer et du vase récepteur 
était très-peu considérable. En outre, il fallait aspirer par la 
branche inférieure , ce qui pouvait répugner aux ouvriers 
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comme au maître, si lant est que, pour les liquides précieux 
ou les vins âgés, on consentit à perdre tout ce qui arrivait 
dans la bouclic de l'opérateur sous l'influence de son aspira- 
tion. 

On eut alors l'heureuse idée de souder un petit tuyau à la 
partie tout à fait inférieure de la plus longue branche. On le 
faisait remonter parallèlement à celle-ci aux deux-tiers environ 
de sa hauteur pour le terminer brusquement par un coude de 
quelques centimètres sous un angle de 75°. Pour l'amorcer, 
on se bornait à fermer avec le doigt l'orifice inférieur de la plus 
longue branche pour aspirer en même temps par le petit 
tuyau jusqu'à ce qu'on sentit le liquide remplir celte dernière. 
Ce mode opératoire était plus propre et avait l'avantage de 
mettre fin aux inconvénients dont nous avons parlé plus haut. 

Dans le soutirage des liquides qui ont formé des dépôts, il 
est essentiel que le siphon ne puisse être alimenté par ces 
substances plus ou moins épaisses qui les constituent. On pare 
à cela en n'enfonçant pas tout à fait l'instrument dans le fond 
du vase qui les contient. Malgré celte précaution , il est arrivé 
quelquefois que par la seule force de. l'aspiration , même à la 
distance de six à dix centimètres, des portions troublesétaient 
attirées en faible proportion toutefois. 

Ce fut aussi une bonne pensée de fermer hermétiquement 
la plus courte branche et d'ouvrir un orifice latéral à quelques 
centimètres au-dessus de son extrémité inférieure. Par ce pro- 
grès furent désormais acquis deux avantages importants : 

1° Les dépôts n'étant pas sollicités verticalement n'étaient 
plus entraînés dans le courant ; 

2" En enfonçant plus ou moins l'orifice du siphon dans un 
tonneau, par exemple, on était sûr d'y laisser toujours tout le 
liquide qui se trouverait au-dessous de cet orifice, latéral. Or, 
supposons, par exemple, que ce dernier soit à cinq ou dix 
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centimètres au-dessus de l'orilicc inférieur de la plus courte 
branche, en faisant toucher à celle-ci le fond de la barrique, 
on y laissera tou jours dedans cinq ou dix centimètres de li- 
quide. Dans une seconde opération, on enlève ce qui reste 
pour le mettre à part. 

Il faut avouer toutefois que sur tous les instruments cons- 
truits jusqu'à nos jours , cet orifice latéral , quand ils en sont 
munis, se trouvait à deux ou trois centimètres seulement au- 
dessus de l'extrémité du tuyau aspirateur. C'est assurément 
un tort, comme nous le ferons remarquer plus loin relative- 
ment à un siphon que nous désignerons sous le nom de siphon- 
type. 

Un nouveau progrès fut signalé par l'adjonction d'un robi- 
net à Ja plus longue branche, dette modification permettait 
toutes les manœuvres souhaitées sans qu'il se perde la plus 
petite quantité de liquide. 

Malgré tout cela, l'inconvénient le plus fâcheux à certains 
égards était resté. Je veux parler de l'aspiration par la bouche 
de l'homme. On y supplée facilement quand on a à sa dispo- 
sition un peu du même liquide à soutirer. 11 Suffit d'en remplir 
le siphon , de boucher une de ses extrémités avec le doigt , de 
renverser la plus courte dans le vase et d'ôter ce dernier quand 
celle-ci plonge dans le liquide. Cela est aisé quand on se sert 
de siphons de petit diamètre, mais avec les instruments du 
commerce, cela est radicalement impraticable. Il faut les rem- 
plir directement ; et, pour celaj'aire, on pratiqua plus fard 
une ouverture conique, à large ouverture en haut , à la partie 
médiane supérieure et horizontale du siphon, à laquelle fut 
adapté un petit entonnoir. On versait par là la quantité néces- 
saire pour l'amorcer, puis on fermait cet orifice momentané 
avec un bouchon en liège. Il faut de plus ajouter qu'on adù 
également obturer l'extrémité des deux branches afin de pou- 
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voir remplir exactement tout l'instrument. Pour mettre ce der- 
nier en fonction, il suffisait de déboucher d'abord la courte 
branche et la plus longue ensuite. 

Un siphon de ce genre fonctionne très-bien, quelque soit le 
diamètre de ses tuyaux. Il y a déjà une dizaine d'années, 
pour l'arrosage d'un petit jardin, nous en avons fait construire 
un que l'on remplissait d'avance directement dans le bassin 
d'où il devait aspirer l'eau. Il se composait seulement d'un 
tuyau de quatre à cinq centimètres de diamètre recourbé en 
forme d'U renversé et à brandies inégales. Une fois plein , 
on en bouchait sous l'eau chacune des deux extrémités avec 
un bon obturateur en liège. On le retournait rapidement, et 
faisait plonger dans l'eau la courte branche qui était débouchée 
la première. 

Auparavant, nous nous servions d'un siphon que l'on rem- 
plissait à l'aide d'un tube spécial à cet usage, parallèle et soudé 
à la plus longue branche avec qui elle communiquait à son 
extrémité inférieure, et qui , à sa partie supérieure, dépassait 
celle-ci de cinq centimètres. Nous avons renoncé à nous en 
servir parce qu'il était moins aisé à allumer, parce que l'air, 
pour faire place à l'eau , ne s'échappait pas facilement de l'in- 
térieur des tuyaux et que nous trouvâmes plus commode le 
mode opératoire dont nous venons de parler plus haut. 

Des instruments ainsi composés sont rarement de mise dans 
un chaix. Ils ne trouveraient d'emploi que lors des soutirages 
à l'occasion des coupages , car on pourrait les amorcer en 
les plongeant dans le récipient commun où viennent déverser 
les divers foudres à mélanger. 

Un grand pas, en somme, avait été fait dans la fabrication 
des siphons. Mais le dernier mot n'était pas dit. Depuis les 
nombreuses plantations de vignes, mais surtout depuis que 
le prix des vins s'est considérablement élevé, les propriétaires 
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se sont aperçus, bien lard il faut le dire, que ces derniers ne 
se faisaient pas tous seuls , et qu'il était de leur intérêt de les 
mieux soigner que par le passé. Les soutirages étaient indi- 
qués à certaines époques, et, pour les exécuter, le siphon est 
presque toujours indispensable pour les petites futailles au 
moins. Il fallait, â chaque barrique nouvelle à soutirer ou à 
chaque tonneau rempli, désamorcer l'instrument, l'allumer 
de nouveau pour reprendre l'opération ; ajoutons enfin que 
tous les ouvriers ne savaient pas le mettre en jeu , soit par 
inexpérience, soit par une force d'aspiration insuffisante. 
C'était perdre du temps dans tous les cas. 

Ne pouvait-on trouver le moyen de conserver le siphon 
allumé? Cela était possible quand la partie supérieure du ton- 
neau rempli était située à un niveau inférieur à celui du fond 
de la barrique à soutirer. Il suffisait de fermer le robinet que 
l'on ouvrait de nouveau quand un autre récipient avait été 
mis en place. Mais , dans d'autres cas , voici comment on 
est obligé de procéder. Lorsque la futaille dont on transvase 
le contenu est vidée, on enlève l'instrument que l'on amorce 
dans une nouvelle barrique. Il faut avouer toutefois qu'allu- 
mer le siphon à chaque changement, c'était un grave défaut 
auquel on devait bientôt trouver un remède. 

Nous avons fait faire, depuis quelques années, un siphon en 
cuivre muni d'un robinet à l'extrémité de sa longue branche, 
d'un entonnoir à sa partie horizontale et d'une soupape en 
cuivre fondu à l'orifice inférieur de la courte branche. Cette 
soupape s'ouvre de bas en haut. Pour se servir d'un semblable 
siphon, on verse du vin, par exemple, dans l'entonnoir après 
avoir Orme le robinet de la longue branche. Le liquide abaisse 
par son propre poids la petite soupape, et remplit peu à peu 
tout l'appareil. Alors, avec un bouchon en cuivre jaune exacte- 
ment rodé, on ferme le col de l'entonnoir. On plonge l'appareil 
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dans la barrique à soutirer et on ouvre le robinet. Par la seule 
aspiration du liquide de dedans en dehors, en vertu de la pres- 
sion atmosphérique, la soupape est soulevée et le vin trouve 
une issue facile. Lorsque le vase récepteur est plein, on ferme 
le robinet, en attendant qu'on en amène un autre. Au contrai- 
re, quand on voit que le liquide commence à couler moins 
limpide, ce qui annonce que l'opération doitèlre finie, alors 
on ferme le robinet et on soulève le siphon, lequel reste plein de 
via et par conséquent tout amorcé , car la soupape se referme 
aussitôt de haut en bas en mettant obstacle à la sortie du li- 
quide contenu dans l'intérieur de l'appareil. 11 suffit de le 
replonger tel quel dans un nouveau tonneau et d'ouvrir le 
robinet pour qu'il se remette à fonctionner. 

Un instrument comme celui dont nous venons de parler 
est parfait en tous points ; mais, quoiqu'il soit d'une longue 
durée, nous devons avouer qu'il est peut-être un peu cher a 
faire construire, vu le prix élevé des matériaux qui le consti- 
tuent. Aussi avons -nous vu avec une vraie satisfaction un 
siphon de ce genre perfectionné très - heureusement par 
ML Canet, de Montpellier (Hérault), et exposé sous le n° 30. 
— Prix 11 fr. — Médaille de bronze. 

Cet instrument est composé tout simplement d'un tuyau en 
fer blanc en forme d'U renversé. A la partie médiane ou hori- 
zontale, est un trou auquel on a soudé un tuyau de quelques 
centimètres de longueur que l'on ferme avec un obturateur 
en liège. Sa longue branche est comme celle de tous les autres 
siphons, elle n'a pas de robinet auquel on supplée par un bou- 
chon ; mais on trouve, sur les côtés de l'orifice inférieur de la 
courte branche et à deux ou trois centimètres au-dessus, 
deux ouvertures latérales. Celles-ci sont munies chacuned'une 
soupape, s'ouvrant de dehors en dedans, et constituée par une 
lame de caoutchouc dont un bord est emprisonné, grâce à une 
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soudure, entre la paroi du siphon et une petite lige de métal. 
Cette lame passe successivement au-devant de chacune des 
deux ouvertures et sa seconde extrémité en affleurant la pre- 
mière se trouve fixée par la même petite tige métallique qui 
peut n'être autre qu'un (il de fer ou de laiton. Ces deux sou- 
papes sont, si je puis ainsi dire, conjuguées, mais d'un jeu 
symétrique. 

Voici comment fonctionne l'appareil. On bouche la longue 
branche et on verse un liquide quelconque par le petit tuyau 
de la branche horizontale ; ce dernier dans la courte branche 
va tendre à sortir par les deux orifices latéraux; mais en 
même temps il comprime la lame de caoutchouc et l'applique 
contre les orifices de sortie qu'elle obture complètement. 
L'instrument rempli, on ferme la tubulure de la branche ho- 
rizontale, on le met en place et on débouche la longue bran- 
che. Sous l'influence de l'aspiration, les soupapes sont re- 
poussées en dedans; elles viennent, pour ainsi dire, se coller 
l'une contre l'autre au milieu de l'axe du tuyau, et laissent 
ainsi un libre passage au liquide. Veut on changer de tonneau 
à transvaser? Il suffit de boucher la longue branche, le poids 
seul du vin contenu dans l'intérieur de l'instrument refoule 
les deux soupapes contre les trous latéraux, et, de celte 
façon , on a un siphon plein , tout amorcé , que l'on fera 
fonctionner où il sera besoin. 

Si l'on se rappelle notre siphon en cuivre et à soupape mé- 
tallique inférieure, on verra combien est heureuse la disposi- 
tion imaginée par M. Canet, sans compter que le prix de son 
instrument est bien moins élevé. Il suffirait, en outre, pour 
lui donner une plus longue durée, de le faire en cuivre rouge. 
Ajoutons enfin que les deux branches verticales, au lieu d'être 
réunies par une troisième branche horizontale rigide, peuvent 
être mises en communication par un gros tube de caoutchouc. 
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On voit tout de suite qu'avec un pareil instrument, on dirige à 
volonté le jet du liquide en tous sens et que, ce qui n'est pas 
à dédaigner, on pourra, comme nous l'avons vu faire à 
l'inventeur lui-même, porter son appareil sans aucun embar- 
ras comme une canne ou un parapluie, 

M. Canet a muni la courte branche de quelques-uns de ses 
siphons d'une pointe en fil de fer afin d'éviter l'aspiration des 
parties troubles. Il serait préférable de mettre tout simplement 
les ouvertures latérales à une hauteur variable selon les dépôts 
et les liquides, de cinq a dix centimètres au-dessus de l'ex- 
trémité inférieure de cette même courte branche. L'appareil 
y gagnerait en stabilité. 

L'examen de l'instrument dont nous venons de parler nous 
a suggéré quelques modifications qui nous paraissent d'une 
certaine utilité. Celles-ci une fois faites, nous aurions assuré- 
ment là une machine que nous appellerons volontiers un 
siphon-type. Nous remplacerions les soupapes de caoutchouc 
par une simple boule de même substance et indépendante de 
toute attache. 

Voici comment nous comprendrions le perfectionnement : 
Les ouvertures latérales seraient à cinq centimètres au-des- 
sus de l'extrémité inférieure de la courte branche. Immédia- 
tement après serait une partie renflée en ovoïde allongé qui 
contiendrait la petite boule-soupape et qui serait plus grande 
qu'elle. Au point de jonction du grand et du petit axe de cet 
ovoïde seraient deux fils de cuivre en croix concaves de bas 
en haut et limitant la course de cette dernière. On conçoit que 
si l'on remplit le siphon, la boule viendra fermer complète- 
ment l'orifice d'entrée du tuyau dans la partie élargie, donc 
rien ne pourra sortir. Si, au contraire, l'instrument fonctionne, 
par l'aspiration , la soupape sera entraînée contre les fils qui 
la retiendront , en sorte que le liquide aura un libre passage. 
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L'emploi de cette boule, n'ayant aucun point de jonction ou tle 
soudure avec les parois de la machine, nous parait préférable, 
car il n'y a à craindre ni usure, ni frottement, ni rupture de 
charnière. 

En résumé, ce que nous venons de dire ne diminue nulle- 
ment le mérite de M. Canet , qui a eu l'excellente et originale 
idée de fabriquer un bon instrument , et à des prix relative- 
ment doux. Nous sommes persuadé que l'usage de ce dernier 
se répandra rapidement dans toutes les caves, et que tous, 
propriétaires ou négociants, n'auront qu'à se louer d'en avoir 
fait l'acquisition . 



IV. 
Pompes. 

Une machine qui assurément rend de très-grands services 
dans les caves est sans contredit la pompe. Durant une longue 
période, elle est restée stationnaire dans sa forme première, 
et il n'y a guère qu'une quinzaine d'années que les construc- 
teurs ont modifié profondément la forme et les rapports de ses 
divers organes. Disons tout d'abord de quoi elle était com- 
posée. 

Que l'on se figure un réservoir circulaire ou ovale en bois 
ayant environ \ mètre de diamètre sur O 80* de hauteur. Au 
milieu de son centre était le corps de pompe, sans tuyau 
d'aspiration, plongeant directement et en entier quelquefois 
dans le liquide à soulever. — Tantôt il était fixé à l'aide de 
boulons en fer et mieux en cuivre, d'une part au fond de ce 
récipient et de l'autre à la partie supérieure de ce dernier pat- 
une forte pièce de bois; mais, dans ce cas, sa partie inférieure 
à la soupape d'aspiration était percée de trous pour donner 

G 
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accès au liquide, ou, ce qui valait mieux, il reposait directe- 
ment sur deux forts taquets de bois laissant entre eux un vide 
correspondant à la capacité des corps de pompe, vide qui 
livrait passage au vin. — Tantôt sa base était supportée comme 
son extrémité supérieure par un solide plateau, à une distance 
variable de cinq à dix centimètres, au-dessus du fond du 
réservoir. Celte dernière manière de faire avait le grand in- 
convénient de laisser toujours dans le récipient une certaine 
quantité de vin qui échappait ainsi à l'action de la pompe. 

Le piston de l'instrument était mis en jeu par un long levier 
en bois ou plus rarement en fer, dont la résistance était située 
entre !e point d'appui et la force motrice. 

De la partie inférieure et latérale de la machine part un 
tuyau de refoulement qui reçoit le vin chassé par le piston et 
le conduit dans le foudre à remplir, soit par la soupape-clapet 
portée par la porte inférieure du foudre, soit par celles qui , 
sur les anciens tonneaux, se trouvent tantôt au-dessous de la 
porte inférieure qui n'en est pas munie, tantôt vers le milieu 
de leur face antérieure. 

De nos jours on a renoncé à ces deux dernières dispositions 
pareeque le jeu et l'intégrité des obturateurs peuvent être 
surveillés et examinés plus facilement quand les clapets sont 
fixés sur la porte inférieure. On conçoit de môme que les 
réparations pourront être exécutées plus rapidement et surtout 
avec plus d'exactitude, car elles seront faites parles ouvriers 
au grand jour et en toute commodité, alors que, dans l'inté- 
rieur des foudres, les mouvements de ceux-ci seraient bien 
plus limités, si tant est que la lumière artificielle d'une bougie 
ou d'une lampe, lumière toujours défectueuse dans une cuve 
vinaire, ne devint pas une cause de mauvaise besogne. 

De semblables machines furent longtemps en usage dans 
les exploitations agricoles. Néanmoins, on leur avait apporté 
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quelques petites modifications. Les soupapes s'engorgeaient 
fréquemment ; par la fàclicuse interposition, entre ces obtura- 
teurs et leurs brides, de débris de grappes, de peaux de rai- 
sins et quelquefois de grains mal écrasés , en sorte que leur 
fonctionnement devenait incomplet, leur jeu était gêné et sou- 
vent même totalement interrompu. On entoura alors la partie 
inférieure du corps de pompe d'une grille dont les mailles 
devaient arrêter tous les corps solides contenus dans le vin 
et entraînés par la force d'aspiration de l'instrument. Ce fut 
là une bonne précaution dont malheureusement encore au- 
jourd'hui certains constructeurs ne font pas usage, ce en 
quoi ils ont très-grand tort. En effet ces grilles peuvent être 
mobiles de telle façon qu'il sera toujours aisé de les enlever 
pour nettovpr le corps de pompe, visiter les soupapes, etc., 
selon les divers besoins. 

Plus tard , lorsque les connaissances en mécanique fuient 
heureusement appliquées à l'outillage agricole, on substitua 
la rotation au mouvement vertical ascensionnel du levier 
moteur et élévateur du piston. Ce changement qui donnait à 
l'instrument une physionomie toute nouvelle à l'extérieur, 
s'obtint facilement à l'aide d'une tige de fer horizontalement 
placée et coudée en Y à sa partie médiane , laquelle par un 
étrier métallique transforme en ascension verticale le mouve- 
vement de rotation que lui a imprimé le moteur. Celle-ci 
tourne autour de deux coussinets en cuivre jaune et l'ensem- 
ble est supporté par un cadre en fer fixé lui-même au plateau 
supérieur qui sert de point d'appui au corps de pompe. Cette 
nouvelle disposition entraînait l'emploi d'un volant destiné à 
régulariser le mouvement. 

Nous n'insisterons pas sur les avantages de ce perfection- 
nement dont nous avons démontré l'heureuse et incontestable 
utilité à l'article des fouloirs. Nous ajouterons seulement 
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qu'une pompe ainsi faite fatigue beaucoup moins l'ouvrier qui 
la met en jeu et que, par suite de cette moindre peine à pren- 
dre avec cet instrument, on aspire dans le même temps beau- 
coup plus de vin que n'en soulève une machine du même dia- 
mètre, mais mue par un simple levier. Pour se convaincre de 
ce fait , il ne serait pas concluant d'instituer un essai compa- 
ratif pendant un quart-d'heurc seulement, il faut, au contraire, 
le continuer pendant quelques heures. Il sera dès lors très-fa- 
cile d'apprécier l'avantage considérable de l'emploi de la rota- 
tion et du volant. Nous irons même jusqu'à dire que les 
ouvriers eux-mêmes, en certains endroits, refuseraient de 
manier un des anciens instruments , parce qu'ils sont trop 
rudes à marcher. La question est donc jugée. 

Jusqu'à ces dernières années, sauf quelques rares excep- 
tions, les pompes étaient fabriquées comme nous venons de 
le dire, mais elles n'ont bientôt plus répondu aux besoins de 
l'agriculture. Et d'abord, le plateau supérieur qui soutient le 
corps de la machine était gênant pour les vignerons lorsqu'ils 
voulaient verser dans le réservoir de celle-ci une tinette ou 
comporte pleine de vin provenant, soit du pressoir, soit de 
levées faites au tonneau décuvé ou en soutirage. Il arrivait et 
il arrive encore fréquemment , nous le voyons tous les jours, 
que le liquide est rejeté en dehors et que , par suite , il est 
perd u . 

On a songé alors à placer le corps de pompe non plus au 
centre du réservoir, mais sur un des cotés : excellente idée 
assurément, car l'ensemble était moins embarrassant, et les 
ouvriers, se trouvant plus à leur aise, pouvaient prendre plus 
de précautions et voir leurs efforts couronnés de succès. 

Enfin , on a eu la bonne pensée d'enlever ce plateau supé- 
rieur et de lixer directement tout l'appareil au fond du ré- 
cipient. On supprimait, dès lors, tout organe de soutien. L'ins- 
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trument , solidement boulonné, était situé sur la partie latérale 
de ce récipient de manière que le volant pût effectuer son 
mouvement de rotation en dehors de lui. Le réservoir lui- 
même a été considérablement abaissé, et ce qu'il perdait en 
hauteur on le lui rendait en largeur. Cela avait deux buts : 
1° donner une plus grande stabilité à l'appareil , 
2° permettre plus facilement l'introduction du vin amené 
dans des comportes et versé à la main par la partie supérieure 
du récipient. 

Mais encore tout n'était pas dit. Dans la suite, on a pratiqué 
des ouvertures aux parois de ce réservoir afin que, par des 
tuyaux vissés aux raccords portes par ces dernières, le vin 
pùt être directement conduit dans son intérieur. Cette dispo- 
sition, très-commode d'ailleurs, avait, en outre, l'avantage 
très-grand do diminuer les frais de main-d'œuvre. De cette 
manière, le vin arrivait directement du tonneau dans le réci- 
pient, et si j comme nous le faisons mettre en pratique dans 
notre cave, à l'aide d'un coude on fuit déboucher le liquide presque 
au fond de celui-ci, le vin est ainsi exposé aussi peu que 
possible au contact de l'air, son plus grand ennemi. 

On évitera donc avec soin que les molécules du jus de rai- 
sin fermenté, pendant le temps de leur chute du tuyau dans 
le réservoir , entraînent avec elles les germes de ces écliobies 
dont les propriétaires ne pourraient remarquer que, par la 
suite, la trop funeste intervention. 11 suffit, tout le temps que 
durent les soutirages ou la décuvaison , de laisser toujours 
dans ce dernier assez de vin pour que l'extrémité du coude 
plonge dans le liquide. Nous croyons celte petite modification 
assez importante pour devoir la recommander d'une manière 
toute spéciale. On ne saurait trop habituer les ouvriers agri- 
coles à cette idée, bien étrange pour eux, que l'action de cet 
air qu'ils respirent et qui leur est nécessaire, est des plusper- 
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nicieuses si elle vient à se faire sentir sur un produit aussi 
précieux, et que cependant ils traitent toujours avec la plus 
grande insouciance. 

L'instrument en lui-même n'a pas tardé à recevoir aussi 
des changements notables. Tout d'abord , personne n'ignore 
que les pompes du genre de celles qui nous occupent ont un 
jet intermittent. Elles aspirent, et ce n'est que lorsque le pis- 
ton s'abaisse que le liquide comprimé entre dans te conduit 
latéral. En prenant une pompe aspirante et foulante, on obtint 
immédiatement des résultats fort importants. On pouvait ainsi 
bien mieux, et surtout plus facilement, élever le vin à une 
certaine hauteur. A l'aide de celle-ci , on devait également , 
grâce à un réservoir d'air, ohtenir un jet permanent et continu. 

Désormais donc était acquis ce précieux avantage d'aller 
plus vite en besogne, et l'on sait, qu'en agriculture, il a la plus 
grande des portées. 

Le tuyau latéral élévateur l'ut rendu lui-môme mobile par 
l'adjonction de deux brides qui le tenaient en communication 
avec le corps de pompe. Selon les besoins, à son extrémité 
supérieure on vissait, à la place du tuyau ou manche servant 
à remplii' les foudres par le bas, un raccord vertical dont la 
hauteur égalait celle des tonneaux, et qui, par un coude, 
aboutissait ù l'ouverture supérieure de ceux-ci. On comprend 
que le vin aspiré par la pompe arrivait ainsi directement dans 
leur intérieur. 

L'extrémité de ce tuyau adducteur était munie d'une manche 
en toile d'un mètre de long, en général, en sortant do laquelle le 
liquide se répandait dans le réservoir. Cette disposition est très- 
défectueuse; il faut absolument que par un conduit métallique 
(cuivre ou fer blanc) et mieux par un tube végétal (toile) ou 
animal (cuir) , le vin soit amené an fond du tonneau ou à mie 
faible distance de celui-ci. 11 faut éviter à ce liquide, nous 
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l'avons dit ailleurs, toutes les opérations qui||lej mettront en 
contact avec l'air. Or, à cet égard , quoi de plus dangereux 
que de le faire couler de haut., en chute et en phûe plus ou 
moins divisée! L'ouvrier chargé de la manœuvre de la pompe 
ne prendra pas plus de peine et montera autant de liquide 
dans un temps donné. On conçoit, du^ reste, très-bien que le 
vin , par son propre poids, descendra dans le tuyau et s'élè- 
vera dans celui-ci à la même hauteur que dans le foudre, en 
vertu des lois dites des vases communiquants. Nous engageons 
vivement les propriétaires à prendre toutes ces précautions , 
auxquelles il est facile d'habituer les ouvriers. Nous pouvons 
leur affirmer qu'ils obtiendront de bien meilleurs résultats. 

L'industrie, en nous donnant de semblables machines, 
semblait avoir dit son dernier mot. Mais les exigences légiti- 
mes des agriculteurs ramenaient bientôt à aller plus avant. 
Les vins demandent des soutirages plus ou moins fréquents, 
selon leur constitution intime; souvent, sinon toujours, les 
décuvaisons se font pendant que les pressoirs sont en action ; 
il eu résulte que les hommes chargés de l'une ou l'autre be- 
sogne peuvent, à un moment donné, se gêner mutuellement 
dans leurs mouvements. On a songé, dans ces dernières 
années seulement , à avoir des pompes fixes dans le réservoir 
(lesquelles viennent aboutir un ou plusieurs tuyaux collecteurs 
où par des raccords verticaux on versait le vin contenu dans 
les foudres. On a pu alors organiser le soutirage des vins avec 
un ordre des plus parfaits. 

Supposons, par exemple, une cave ayant un couloir mé- 
dian à gauche et à droite duquel sont, des tonneaux. On a fait, 
au milieu de ce dernier, une tranchée de quarante centimètres 
de profondeur que l'on a maçonnée ensuite avec de la chaux 
hydraulique en revêtant les divers joints des pierres avec du 
bon ciment. Dans celle-ci, on place une conduite en cuivre 
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supportée cle distance en distance par des dés en pierre brute. 
Vis-à-vis chacun des foudres, soit à gauche soit à droite, le 
tuyau collecteur porte un ajutage souterrain sur lequel se 
visse à angle droit un raccord cpii aboutit à la soupape infé- 
rieure de ces derniers. 

Ce canal général vient se déverser dans le réservoir de la 
pompe et à son fond, en sorte que lorsqu'on décuve ou soutire 
du vin. rien n'est apparent au dehors. Le tonneau se vide 
sans aucun embarras , sans manœuvre dangereuse pour ce 
liquide et sans qu'il s'en perde une goutte. 

On pourrait à toute force construire à sec la galerie sou- 
terraine, mais il vaut mieux la maçonner par simple précau- 
tion ; car s'il arrivait qu'un tuyau vint à perdre ou une bride 
à être mal ajustée, le vin viendrait aussi se déverser à la 
pompe, parce qu'on aura eu le soin de donner au sol de cette 
galerie une inclinaison convenable pour cela. 

Au lieu d'une seule tranchée médiane, on peut aussi en faire 
deux, parallèles chacune à une des deux rangées de foudres. 
On n'a pas besoin ainsi de creuser dans le sol tous ces canaux 
perpendiculaires au grand collecteur. Cette disposition sera 
plus économique si le couloir du milieu est très-large. Dans 
le cas contraire, une seule conduite sera préférable, 

Le liquide à soutirer est dans le réservoir; la machine le 
soulève, et il entre dans le tuyau vertical dont la hauteur doit 
dépasser de cinquante centimètres environ le sommet des ton- 
neaux. En ce point , il est conduit dans un petit réservoir mé- 
tallique courert d'où part le tuyau général supérieur de dis- 
tribution, qui consiste en une conduite de cuivre courant, en 
haut, parallèlement à la paroi postérieure des foudres, en 
face de chacun desquels elle présente un raccord muni d'un ro- 
binet ou, ce qui est moins cher, d'un simple bonnet-obturateur 
sans soupape-clapet. Il suffira, enfin, pour le faire arrivera 
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destination , de dévisser celui-ci ou d'ouvrir celui-là vis-à-vis 
lo tonneau à remplir. 

D'autre part . pour que le vin passe du côté opposé de la 
cave qui présente aussi son tuyau général de distribution , il 
sera nécessaire d'installer un troisième embranchement per- 
pendiculaire aux deux autres et mettant le premier en com- 
munication avec le second. Un seul canal supérieur, placé sous 
le plancher au milieu d u couloir et clans le sens de sa longueur , 
sera , dans certain cas , très-suffisant , car des deux côtés il 
pourra fournir un raccord à chacun des tonneaux. Selon les 
dimensions du cellier, chacun choisira l'arrangement le plus 
convenable. 

Il résulte de là que , si la pompe est située au milieu de la 
cave, au-dessus des tonneaux comme souterrainement , les 
tuyaux de distribution auront dans leur ensemble la forme 
de la lettre H, si l'on a adopté les deux conduites parallèles 
en haut et en bas, et rappelleront l'échelle pied-droit des jar- 
diniers, si l'on s'est contenté d'un seul canal central. 

Le vin des pressoirs ira également se verser dans le réser- 
voir de la pompe par un tuyau spécial enfoui dans le sol afin 
de ne pas gêner la mise en train de la décuvaison; on évitera 
ainsi des frais de transport à bras d'homme , toujours fort 
chers, et des manœuvres où l'on perd toujours du vin. 

Dans le cas où l'on ne voudrait pas mêler le vin de taille 
avec le vin de mère-goutte, on recevrait le premier dans un 
récipient spécial d'où on le porterait au lieu voulu, à l'aide 
de la pompe mobile, comme on le l'ait généralement encore 
aujourd'hui. 

Il faudra, en outre, donner aux canaux souterrains paral- 
lèles à la longueur de la cave ainsi qu'à ceux cpii lui sont per- 
pendiculaires une pente convenable vers ce même réservoir, afin 
qu'il ne reste jamais de liquide dans leur intérieur. — Les tuyaux 
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supérieurs s'écouleront dans le petit récipient qui reçoit le vin 
monté par la pompe, et , de là , par une conduite descendante, 
leur contenu retombera dans le grand bassin de celle-ci. — 
Quant aux raccords qui conduisent le vin dans les foudres, 
ils devront avoir une légère inclinaison de haut m bas et d'ar- 
rière en avant. 

Il est impossible de trouver un système qui réalise mieux, et 
à un plus haut degré, tous les progrès de la science vinicole 
moderne. On trouvera, du reste, plusieurs caves importantes 
du Midi ainsi outillées, ou, du moins, dont l'installation se 
rapproche beaucoup de celle que nous venons de décrire. 

Tous ces perfectionnements découlent naturellement des 
améliorations apportées à la construction des pompes, cl l'idée 
de rendre celles-ci lixes a été des plus heureuses assurément. 
D'ailleurs, les machines mobiles trouveront leur usage dans 
des soutirages restreints, dans des coupages faits avec des 
vins dont les foudres sont peu éloignés les uns des autres, 
en un mot , dans toutes les opérations qui devront èlre faites 
pendant la marche de la pompe fixe. Les agriculteurs ont tous 
été, surtout dans les caves importantes, dans la position 
d'avoir besoin de deux instruments dont le jeu pût être si- 
multané sans que la marche de l'un fût un obslacle pour le 
bon fonctionnement de l'autre. Ils feront donc bien de prendre 
leurs précautions à l'avance afin d'éviter de nouveaux em- 
barras. 

Malgré les avantages des machines fixes , l'industrie a dû 
munir des mêmes perfectionnements celles qui sont mobiles, 
et elle a doté avec raison, chacune de ces deux classes d'ins- 
truments, des mêmes avantages. Pour ces dernières même, à 
un certain point de vue, elle a été plus prodigue , car aujour- 
d'hui l'effort des constructeurs, relativement aux pompes mo- 
biles , consiste à les monter sur roues, sur chariots ou brouet- 
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tes, afin que leur déplacement soit très-aisé, et à les agencer 
de telle sorte qu'elles puissent servir au besoin comme pompe 
à incendie. A cet égard , nous les approuvons très-fort parce 
que, d'un côté, après avoir démontré pour une cave l'avan- 
tage incontestable, selon nous, d'une pompe fixe, et, de 
l'autre, avant fait comprendre l'utilité d'une pompe mobile 
pouvant et devant quelquefois fonctionner en môme temps 
que la première et dans des conditions fort différentes sou- 
vent, nous devons avec raison exiger de celle-ci toutes les 
qualités requises d'un instrument qui peut et doit être trans- 
porté là où sa mise en œuvre est utile ou nécessaire. 

La pompe mobile aura donc pour mission d'aller dans une 
ferme partout où il v aura quelque chose de son ressort à 
faire. Or, malheureusement , personne n'est à l'abri du feu; 
et c'est bien le moins que les propriétaires, en achetant cet 
instrument complémentaire de leur machine fixe, se donnent la 
chance de l'utiliser dans les incendies si terribles et si meur- 
triers aux champs. La pompe vinaire utilisable contre ce fléau 
sera donc d'une immense utilité. 

Enfin , pour revenir au domaine purement agricole , nous 
avons pu remarquer au Concours de Carcassonne de très- 
beaux et do très-bons instruments envoyés surtout par deux 
maisons rivales du chef-lieu du département de l'Aude, 
MM. Fafeurs et MM. Marsal et O, qui se sont disputé tous 
les premiers prix. Voici, en somme, quels sont les instru- 
ments couronnés : 

— MM. FAFEURS : 
Pompe mobile à vin et à incendie.— N° 100.— Prix 200 fr.— 

2 e prix. Médaille d'argent. 
Pompe à volant sur plateau , fixe.— N° 103.— Prix 120 fr.— 

2 e prix, Médaille d'argent. 
Pompe à vin à deux corps , mobile. — 1 er prix. Médaille d'or. 
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— MM. MARSAL : 

Pompe à vin et à incendie. — N° 186. — Prix 425 fr. — 

I er prix. Médaille d'or. 
Pompe à vin. fixe. — N° 183. — Prix 300 fr. — 1 er prix. 

Médaille d'or. 

Pompe à vin . mobile. — N° 184. — Prix 60 fr. — 2 me prix. 
Médaille d'argent. 

— M. LAVANDET , à Arles (Bouches-du-Rhône) : 
Pompe à vin et à incendie. — N° 166. — Prix 130 fr. — 

3 e prix. Médaille de bronze. 

Les sept machines sus-nommées étaient fort bien fabriquées 
et réalisaient tons les progrès faits jusqu'à nos jours. 11 appar- 
tient désormais à chacun de choisir, selon ses besoins, celle 
qui lui parait réunir le plus d'avantages. On ne saurait donner 
de règles précises à cet égard. 

Nous ajouterons encore un mot au sujet d'une pompe ex- 
posée par M. Marsal au Concours départemental annexé au 
Concours régional , mais cependant tout à fait distinct de ce 
dernier. On connaît les bonnes raisons que nous avons fait 
justement valoir pour proscrire soit Yemploi de l'air dans les 
soutirages , soit le mélange avec le vin de ce composé gazeux 
toujours mutilé par des éckobies dangereux. Or, nous avons 
été heureusement surpris de trouver deux pompes fabriquées 
un peu dans ces idées. 

Tout d'abord une de ces machines mobiles, construite dans 
celte usine, présentait la particularité suivante : le corps de 
pompe était obturé complètement à sa partie inférieure, mais 
en bas et latéralement étaient soudés deux tuyaux d'aspiration 
dont l'un puisait dans le réservoir et l'autre arrivait au dehors 
et pouvait recevoir, par un raccord à vis, un tuyau aboutis- 
sant à un foudre. Cette disposition permettait à volonté : 

|° de puiser le vin du réservoir seul; 
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2° de puiser le vin directement du foudre sans le faire 
passer par le réservoir, et d'opérer ainsi le transvasement à 
l'abri du contact de l'air. 

3° de décuver ou de soutirer le vin de deux foudres à la 
fois, avec cet avantage , pour le contenu de l'un d'eux , qu'il 
est transvasé complètement à l'abri de l'air. 

Ajoutons ici que plusieurs des pompes de M. Marsal avaient 
leurs soupapes en cuivre jaune recouvertes de caoutchouc 
dans le but d'éviter les causes d'usure par le frottement et de 
prévenir les dépôts calcaires dont l'adhérence est ainsi moins 
facile. En outre, elles étaient munies de ces grilles entourant 
leur partie inférieure et dont nous voudrions voir l'emploi se 
généraliser davantage. 

Un second instrument, exposé celui-là au Concours dépar- 
temental , consistait en une pompe , fixe ou mobile selon les 
cas, destinée au soutirage des eaux-de-vie ; celle-ci n'avait pas 
de réservoir, et aspirait directement dans le tuyau adducteur. 
Cette suppression du récipient nous parait présenter quelques 
inconvénients, et c'est pourquoi nous préférerions voir la 
pompe aspirer dans un réservoir clos aussi petit qu'on le 
voudra, et qui pourrait lui servir de support ou de base ; mais 
au moins la pression du liquide du foudre ne viendrait pas se 
transmettre sur les organes de l'instrument. Le vin se déver- 
serait dans le réservoir et serait de là entraîné par la machine. 

Nous n'avons pas encore vu de pompes ainsi faites, mais 
nous espérons que nos vœux et nos conseils seront entendus. 
11 serait précieux pour une ferme d'avoir une machine de ce 
genre, car avec elle les coupages seraient plus parfaits et plus 
intimes, car les vins seraient amenés, chacun d'un récipient 
différent, dans le réservoir commun hermétiquement fermé, pour, 
après ce premier mélange, être refoulés par la pompe dans le 
nouveau tonneau, où ils arriveraient fusionnés aussi exacte- 
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mont que possible. Aujourd'hui que la doctrine de l'abri de 
l'air, dont nous sommes l'un des ardents promoteurs , fait peu 
à peu son chemin, nous espérons que l'industrie, continuant 
sa mission, satisfera au plus légitime des désirs. Ceci nous 
amène tout naturellement à l'examen d'un appareil fort simple 
destiné à résoudre le problème suivant : fabriquer en grand et 
facilement toas les vins d'une grande exploitation agricole à l'abri 
du contact de l'air. 



V. 

Fabrication des vins à l'aln-i du contact de l'aie. 

L'idée de fabriquer les vins à l'abri du contact de l'air n'est 
pas née d'aujourd'hui. lîien des agriculteurs, surtout dans les 
premières années de ce siècle, se sont occupés de celte étude, 
les uns , au point de vue théorique , et les autres , dans le but 
d'enrichir la pratique agricole d'un moyen nouveau. Rozier, 
Chaptat, Lenoir, etc., ont parlé de la fermeture des cuves 
dans leurs traités d'agriculture; mais l'appareil qui a fait le 
plus de bruit à son origine, et sur lequel M. Gervais, frère de 
l'inventeur, s'efforça d'attirer l'attention du monde vinicole, 
est dû à W* Gervais. Préoccupée surtout par la perte de l'al- 
cool, celle-ci munit son appareil d'un réfrigèrent rempli 
d'eau ; or, il devait évidemment arriver que la pratique, d'ac- 
cord avec la science , démontrant clairement l'inutilité de ce 
condensateur, entraînât à jamais et avec raison l'abandon du 
système. 

Ainsi fut délaissée à son apparition une méthode qui , mieux 
comprise, a donné plus tard à d'autres expérimentateurs de 
fort bons résultats. Si , ayant pour but de prévenir, non pas 
presque exclusivement , la perte de l'esprit ardent entraîné par 
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les gaz, on avait songé davantage à la couleur du vin , à sa 
teneur en alcool, toujours plus grande quand il est fait en 
vase clos, aux inconvénients de l'évaporation , aux fâcheux 
effets de l'air atmosphérique oxydant l'alcool formé ou dépo- 
sant sur le chapeau les germes de ces éehobies destructeurs , 
on aurait envisagé la question à un point de vue plus général 
et bien plus vrai. 

Tombé dans un oubli complet , l'appareil Gervais est reve- 
nu , dans ces derniers temps , à la mémoire de tous ceux qui, 
s'occupant de questions vinicoles , devaient naturellement 
suivre les nombreuses découvertes de MM.Béchamp et Pas- 
teur dans le problème des fermentations jadis si complexe. 
La preuve de l'existence de germes antérieurs aux êtres or- 
ganisés auxquels ils donnent naissance, la certitude matérielle 
que ces germes sont dans l'air, la conviction basée sur l'expé- 
rience que les ferments qui font k vin et ceux qui le détruisent 
sont des êtres organisés et vivants dont les spores ou les œufs ont été 
répandus par myriades dans l'atmosphère , toutes ces conquêtes 
scientifiques , dis-je, remettaient désormais en cause les avan- 
tages et les inconvénients du procédé habituel de fabriquer les 
vins dans des foudres non hermétiquement fermés. 

Les divers auteurs modernes qui se sont occupés de vinifi- 
cation n'ont pas manqué de rappeler les excellents effets dus 
au cuvage à l'abri du contact de l'air. Mais, jugeant avec rai- 
son qu'en agriculture il faut des appareils pratiques, simples, 
utiles et peu chers, ils étaient tous arrêtés dans leurs conseils 
par le défaut, dans l'outillage vînaire, d'une machine réunis- 
sant les conditions ci-dessus énoncées , et à l'aide de laquelle 
on put reprendre ab ovo toutes les expériences faites jusqu'à 
ce jour. 

Depuis longtemps, on avait songé , comme on peut le voir 
dans le troisième volume de la Maison Rustique du XIX e siè- 
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t le, a installer, sur le sommet des cuves, des bondes hydrauli- 
ques plus ou moins compliquées, mais dont la plus simple et 
la meilleure assurément consistait en un tube en forme d'U 
renversé plongeant dans un vase plein d'eau. M. le professeur 
Béchamp, deMontpellier, si compétent en pareille matière, 
dit , en parlant de celle-ci dans une de ses leçons sur la fer- 
mentation vineuse : « Je suis convaincu qu'avec le temps, on 
« en viendra là. Mais dans l'état actuel des choses, c'est dif- 
« fïcile , toute l'organisation actuelle des celliers étant fondée 
« sur des principes différents. » 

L'application pratique n'était donc pas encore très-proche, 
d'après ce savant, et cependant, déjà en France, presque en 
même temps que nous , un pharmacien de Villeneuve-sur- 
Yonne, M. Milliard, reprenait la question du cuvage à l'abri 
du contact de l'air. Malheureusement, à notre avis, ce dernier, 
en le reproduisant sous une forme mieux entendue peut-être, 
accordait , comme Gervais, une influence exagérée à ce fameux 
condensateur dont l'utilité est très-douteuse quant à son action 
propre, et dont les résultats doivent être distingués acec soin de 
ceux dus à l'ensemble du procédé. 

En outre , nous devons ajouter qu'avec cet appareil , on 
n'opère pas absolument à l'abri de l'air , car le tube de dé- 
eaeement des naz débouche directement dans l'atmosphère, 
en sorte que, lorsque ceux-ci sortent en très-petite quantité 
ou que toute fermentation a cessé , l'air ainsi que ses germes, 
le premier, sous l'influence des courants amenés par des va- 
riations de température et de volume, les seconds, aidés en 
outre par leur propre pesanteur, peuvent, à un moment 
donné, s'introduire dans le serpentin et parvenir difficilement 
toutefois jusqu'à la vendange. 11 suffit de se rappeler les 
précautions infinies que doivent prendre les partisans de 
ïhétérogénie quand ils veulent prouver que les germes des 
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ferments viennent de l'atmosphère, pour comprendre qu'il 
est très- possible à l'air extérieur de pénétrer dans l'intérieur 
d'une cuve munie de l'appareil Mimard , et cela sans avoir été 
débarrassé, au préalable, de ces spores si dangereuses. 

Quant aux succès cités dans la Gazette des Campagnes, et 
obtenus avec celui-ci dans divers crûs de la Gironde , de la 
Côte-d'Or, de la Nièvre, etc., ils sont dus assurément à ce que 
si la cuve exactement fermée a fourni un vin plus coloré, plus 
riche en alcool et plus parfumé, c'est simplement parce que 
tout le temps delà fermentation tumultueuse ou semi-tumul- 
tueuse il était peu facile à l'airde s'introduire lui et les germes 
destructeurs qu'il charrie, c'était aussi surtout parce qu'à ce 
moment-là on opérait à l'abri du contact des gaz atmosphé- 
riques. Mais supposons qu'on fasse cuver longtemps ou que 
l'on soutire du vin de dessus son marc pour le mettre dans 
une cuve ou un foudre muni du même appareil préservateur, 
et nous n'oserions assurer que lors du ralentissement presque 
complet de la fermentation , et à plus forte raison quand elle 
est entièrement terminée , quelques spores révol utionnaires 
ne parviennent point à s'introduire dans le camp ennemi, et 
que, partant, la bonne fabrication initiale du vin ou sa con- 
servation ultérieure ne soit gravement compromise. 

A se servir d'un pareil instrument, il faut de toute nécessité 
faire plonger le tuyau de sortie des gaz dans un vase plein 
d'eau ; alors seulement on pourra affirmer en toute certitude 
que l'on opère à l'abri du contact de l'air. 

Nous-même. depuis plusieurs années, nous nous étions 
livré à des recherches du même ordre , mais en reprenant à 
nouveau, non plus l'appareil Gervais, mais le simple tube 
plongeant, comme nous venons de le dire, d'une part, dans 
un vase plein d'eau, et de l'autre, aboutissant au trou de bonde 
d'une cuve ou d'un foudre. Nous avons fait construire des 
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appareils très-simples par conséquent, appropriés, comme 
forme, aux divers besoins de noire exploitation , d'une mise 
en place très-Facile, et dont nous avons obtenu les excellents 
résultats que nous allons rapidement énumérer ici. 
Nous aurons donc à démontrer : 

1° Sur quoi est basé ce procédé désormais devenu facile- 
ment pratique ; 

2° En quoi il consiste. 

3 n Quelle est sa liante et incontestable supériorité sur le 
procédé ordinaire. 

1° — Sur quoi est basé ce procédé. 



Pour quiconque a suivi la fabrication habituelle du vin , il 
n'est point douteux qu'il ne se perde de l'alcool. 11 suffit , pour 
en être convaincu , d'entrer dans une cave peu ou mal aérée 
pendant que les tonneaux ou les cuves contiennent de la ven- 
dange ou du vin en fermentation. On sent immédiatement 
l'odeur des vapeurs alcooliques entraînées, odeur toute particu- 
lière et très-di jfërente de celle de l'alcool vaporisé par le feu. Cette 
dernière qualité, toute spéciale, est due à des produits éthêrês 
et à des substances volatiles odorantes qui constituent l'arôme et 
le parfum des vins. La pensée de s'opposer autant que possible 
à cette perte, qui peut être plus ou moins considérable, venait 
tout naturellement à l'esprit d'un agriculteur entendant bien 
ses intérêts. 

En outre, il est incontestablement démontré aujourd'hui, 
de par la science la plus exacte , que l'atmosphère contient 
les germes de certains échobies ou ferments organisés dont 
l'action peut devenir très-funeste si elle vient à se produire 
sur le vin. Or, si l'air a un libre accès, tous ces spores se 
déposent sur le marc ou dans le liquide et s'y développent très- 
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rapidement. Les cuves ouvertes donneront donc !e plus de 
prise à cet ennemi redoutable dont chaque année les ravages 
sont considérables. 

Qui ne sait que, dans celles-ci, il se forme de l'aigre à la 
surface de la vendange, lequel est dû soit à l'oxydation directe 
de l'alcool formé , au contact de t'oxygène de l'air et sous l'in- 
fluence poreuse du chapeau , soit à l'intervention des échobies 
acétiques contenus dans l'atmosphère et qui sont éclos dans 
un terrain éminemment favorable à leur propagation? Ce sont 
surtout ces derniers ferments qui , accomplissant toutes leurs 
évolutions vitales , se nourrissent des divers éléments du vin , 
le rendent de plus en plus malade, et finissent par le détruire 
complètement, grâce à leur fâcheuse intervention d'où résul- 
tent , pour ce dernier, la disparition de certains produits qui 
lui sont nécessaires, l'augmentation ou la diminution de ses 
principes normaux, et l'apport de quelques autres composés 
pour lui tout à fait étrangers (vins filants, louches, aigres, 
amers , etc.). 

Troisièmement , il est incontestable qu'il se perd également 
du vin par Yéeaporatwn. Tout le monde sait avec quelle rapidité 
se dessèche, en été, une assiette pleine d'eau même à la tem- 
pérature normale des caves, et comment s'opère plus vite 
cette dessication si la chaleur de l'atmosphère ambiante vient à 
s'élever. Or, le calorique développé dans la vendange en fer- 
mentation peut arriver à -)- 40° et au-delà , selon certains 
œnologues , et , par conséquent , l'activité de l ; évaporalion en 
est considérablement accrue. D'ailleurs, en même temps, la 
tension de la vapeur des composés volatils (alcool, éthers , 
etc.) augmentera très- rapidement , le gaz acide carbonique se 
dilatera davantage (Béchamp), et les pertes porteront à la 
fois et sur la quantité et sur la qualité du produit. Dans un 
foudre donc, mais surtout dans une cuve non fermée, l'air, 
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par son libre accès sur la surface du liquide, enlèvera à tout 
moment de petites quantités de ce dernier. 

Le phénomène dont nous parlons aura lieu avec une bien 
plus 'grande intensité si le vin est en contact avec le marc, car 
ce dernier constitue une immense éponge dont la surface très- 
grande augmente beaucoup l'activité de l'êvaporation. Cette déper- 
dition , occasionnée par l'air ambiant, est assurément relative 
au diamètre de la cuve et , par conséquent , à la superficie du 
chapeau , ainsi qu'à la durée du séjour de la vendange dans 
celte dernière, séjour plus ou moins long . suivant les mélho- 
des usitées pour faire le vin (Delaveau). Mais comme on ne 
saurait la nier, et que, selon les circonstances, elle est natu- 
rellement plus ou moins considérable, il est de toute nécessité, 
à notre avis , de prendre toutes les mesures pour la réduire à 
néant. Personne aujourd'hui n'ignore cet effet des corps po- 
reux de rendre plus active la gazéification des liquides, et, 
quant aux marcs , il n'est aucun propriétaire qui n'ait pu s'as- 
surer de visu combien était desséchée la partie supérieure du 
chapeau après quelques jours de fermentation dans une cuve 
non fermée. Rien de plus simple, en effet ; l'air, qui lèche sans 
cesse le dessus de la cuve , est toujours en contact avec des 
surfaces qui transpirent le liquide qu'elles récèlent , et ce qu'il 
leur enlève est de suite restitué (Lenoir). 

Ces grands et sérieux inconvénients inhérents au procédé 
ordinaire de la fabrication des vins méritaient bien , à juste 
titre, que des agriculteurs ou des chimistes reprissent, de nos 
jours, la question du cuvage à l'abri du contact de l'air, dans 
le but de faire contrôler, par le critérium expérimental de la 
science contemporaine, tous les travaux et toutes les recher- 
ches instituées en faveur de cette méthode ou contre ses doc- 
trines. 

Xous avons donc nous- même recommencé cette étude en 



105 

ayant bien le soin de la faire, non plus comme recherches de 
laboratoire, mais comme opération agricole pouvant et devant 
être acceptée par les propriétairesau cas où les résultats ob- 
servés seraient favorables. M. le professeur Béchamp avait 
déjà vu le succès couronner ses nombreux travaux sur la fer- 
mentation des raisins, et il était arrivé à confirmer scientifi- 
quement désormais tous les bons effets qu'autrefois on avait 
reconnu appartenir à l'appareil Gervais, moins ceux illusoires 
qu'un moment d'engouement faisait attribuer au condensa- 
teur. « Tout l'art de fabriquer le vin , dit ce savant œnologue, 
consiste à développer à leur summum d'intensité toutes les 
qualités que la fermentation et les soins ultérieurs peuvent 
communiquer au produit final. » Or. nous n'hésitons pas à 
dire que le meilleur moyen de concourir à ce résultat est 
d'opérer à l'abri du contact de l'air. C'est pourquoi nous 
allons décrire l'ensemble d'un procédé qui doit, dès à présent, 
prendre droit d'usage dans toutes les exploitations vïnicoîes, 



2° — En quoi consiste ce procédé. 



Il faut , disons-nous , que In fermentation se fasse à l'abri du 
contact de l'air. Peut-on arriver pratiquement à ce résultat à 
l'aide d'une machine peu compliquée et que les ouvriers pour- 
ront facilement et rapidement installer? — Telles sont les con- 
ditions essentielles que doit remplir tout appareil quand il 
s'agit de manœuvrer dans de grandes exploitations où, surtout 
lors des vendanges, il faut au plus vite enfermer dans le cel- 
lier tous les raisins venus des champs. — A celle question , 
nous pouvons répondre affirmativement. Oui, il est possible 
d'opérer à l'abri du contact de l'air : bien mieux , on doit faire 
ainsi , et cela dès le premier jour de la fermentation et sans 
attendre que le mouvement tumultueux initial ail cessé. 
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Voici en quoi consiste le petit instrument que nous avons 
essavé sur une très-grande échelle et qui nous a donné d'ex- 
cellents résultats depuis trois ans qu'il est mis en usage. Il se 
compose d'un vase cylindrique en zinc, en fer blanc ou en 
cuivre dans le fond duquel , et à cinq centimètres de distance 
de celui-ci, vient déboucher un tuyau recourbé en forme d'U 
renversé alors que l'autre extrémité de ce conduit aboutit au 
trou de bonde de la cuve ou du foudre. 

Dimensions des appareils ayant servi sur des foodres contenant 
de lïïi» à 370 hectolitres. 

Diamètre O m 15 

Hauteur o 40 

Diamètre du tuyau 0 04 

Selon que l'instrument reposera directement, sur le tonneau 
ou sur un plancher, on comprend que la longueur des tuyaux 
devra varier. 

Mise en place de l'appareil, — On remplit la cuve ou le 
foudre , comme à l'ordinaire et sans plus de soins, de vendange 
foulée ou telle qu'elle vient des champs; puis on place sur 
l'ouverture quadrangulaire supérieure une planche qui la 
ferme en entier. On mastique l'intervalle situé entre celle-ci 
et le bois de la cuve ou du tonneau avec du suif pétri dans 
les doigts ou avec un mélange de suif fondu et de cendres 
tamisées, absolument comme on le fait déjà pour le trou- 
d'homme inférieur servant à l'extraction des marcs. 

Celte planche est percée d'un trou central de trois à quatre 
centimètres de diamètre. Dans ce trou et sans dépasser en de- 
dans l'épaisseur du bois, on introduit à frofement doux un 
tuyau de fer blanc , de zinc o,. de cuivre, lequel vient plonger 
de cmq centimètres dans un vase quelconque plein d'eau. 

U faut avoir le soin que le tuyau plonge toujours de un à 
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cinq centimètres et jamais davantage. Au commencement de 
la fermentation . s'il était recouvert d'une plus grande couche 
d'eau, il n'y aurait pas de grands inconvénients , à moins 
d'arriver à une hauteur de vingt centimètres, mais au bout de 
cinq à six jours , le dégagement des gaz serait gêné par cette 
pression. 11 résulte de nombreuses expériences qu'une petite 
colonne d'eau de cinq centimètres au-dessus de l'orifice de sortie 
des gaz est la mesure la plus convenable pendant tonte la durée 
de l'opération. 

On évitera aussi que l'eau soit rejetée en dehors du vase 
par les gaz qui se dégagent. Pour parer à cet inconvénient, 
on donnera à ce dernier une hauteur variable selon la gran- 
deur du foudre, de trente à quarante centimètres : on y verse 
dedans dix centimètres d'eau et on fait descendre le tuyau de 
vingt-cinq ou trente-cinq centimètres. 11 reste ainsi seulement 
cinq centimètres de liquide au-dessus de son orifice. Pour em- 
pêcher la poussière et autres impuretés atmosphériques de 
venir souiller l'eau du vase, on fera faire un couvercle mobile, 
percé à son centre d'un trou du même diamètre que le tuyau, 
et présentant à sa circonférence une échancrure pour per- 
mettre le passage de celui-ci. Cet obturateur se mettra sur la 
partie supérieure de l'instrument. 

Nos essais , qui ont toujours été tentés sur des foudres con- 
tenant cent vingt-cinq hectolitres au moins et jamais plus de 
deux cent soixante et dix, nous ont démontré qu'un tuyau de 
trois à quatre centimètres de diamètre est plus que suffisant 
pour livrer passage à tous les gaz. Nous pouvons cependant 
affirmer, en outre, en vertu des lois de la circulation des 
fluides aériformes, qu'il en serait de môme pour des réci- 
piends de la capacité de quarante mille litres. Or, il est très- 
rare de trouver dans les chaix les plus importants de produc- 
tion une vaisselle vinaire dont les dimensions soient plus 



ior> 

considérables. Les appareils par nous proposés seront donc 
applicables en tous lieux et avec une complète sécurité. 

La seule chose à observer, c'est de ne pas remplir les ton- 
neaux outre mesure. Du reste, en supposant que cela ait été 
fait, que peut -il an résulter? La cuve et le foudre fermés se 
crèveront in extremis par l'endroit le plus faible. Or, quoi de 
moindre comme résistance à cette force d'expansion que la 
planche retenue par du suif: 1 En mettant tout au pire, celle-ci 
serait soulevée, le vin ne se ferait plus a l'abri du contact de 
l'air, et voila tout. Aucune perte de liquide ni la plus petite 
avarie pour le foudre ne saurait résulter du procédé particu- 
lier de fabrication. 

En 1865, on a opéré sur un foudre de. cent vingts-cinq hec- 
tolitres. — Kn 18GG, on a mis en expérience un tonneau de 
cent quatre-vingts hectolitres. — Ln I8G7, on a placé neuf 
appareils sur neuf fûts dont le plus petit contenait cent viin/t- 
cinq hectolitres et le plus rjrnnd deux cent soixante et dix. VA 
cependant , aucun cas de rupture ou d'explosion ne s'est 
encore présenté dans la cave où, comme on le voit, nous 
opérons en grand depuis trois ans à Narbonne (Aude). Si nous 
en parlons ici , c'est pour prévenir et rassurer à l'avance les 
propriétaires à qui ces accidents pourraient . par impossible, 
arriver, car nous savons tous que les agriculteurs ont le soin 
habituel de ne pas faire remplir à l'excès leurs foudres on 
leurs cuves, parce qu'ils ont appris à leurs dépens que, si la 
vendange est soulevée trop haut pendant la fermentation , il peut 
se perdre du vin . On ne doit donc pas être pr éoccupé, plus qu'il 
ne faut, par la crainte d'un danger qui ne saurait survenir, 
si l'on a pris les précautions générales ordinaires. 

L'appareil une fois en place, on mastiquera aussi avec du 
suif le petit espace vide situé entre le tuyau et le trou de la 
planche obturatrice. 



Il résulte de cette disposition que la cuve et le foudre sont 
hermétiquement clos, et qu'il est de toute impossibilité , s'il 
n'v a pas de fuites accidentelles, que l'air puisse s'introduire 
dans leur intérieur. Nous avons fait construire de ces instru- 
ments avec des modifications diverses. Ainsi , on peut avoir 
des vases dont la partie supérieure se termine brusquement 
en cône et dont le tuyau adducteur soit soudé au vase, ou 
dont le conduit soit entièrement indépendant de celui-ci. 

Pour nous, nous donnons la préférence aux appareils cylin- 
driques, à tube soudé au vase et à couvercle mobile. A cela, 
nous trouvons plusieurs avantages. Tout d'abord, on peut 
voir et surveiller ce qui se passe dans l'intérieur du récipient 
et, de plus, l'ouvrier, en fixant le tuyau au trou de bonde, 
met toute la machine en place en une mlB fois. Ce mode, opéra- 
toire, plus rapide en pratique, nous paraît de beaucoup plus 
rationnel quoique le prix d'achat du tuyau séparé et d'un vase 
en terre soit moins élevé. D'ailleurs, la dépense, à faire dans 
aucun cas n'est bien grande. Notre ferblantier nous a compté 
nos appareils complets à sapt francs. Peut-être ailleurs trou- 
vera-l-on à les faire construire à meilleur marché ; mais, dans 
le cas où on adopterait le tuyau indépendant et un vase en 
terre, on pourrait s'outiller pour quatre francs. On le voit donc, 
les trais d'installation sont à peu près nuls. 

Jeu de la machine. — La marche de l'appareil est fort sim- 
ple. Les gaz produits par la fermentation sortent par le tuyau 
et viennent aboutir à l'extrémité plongeant dans l'eau qu'ils 
traversent en s'y lavant , et à laquelle ils abandonnent la ma- 
jeure partie de l'alcool et des produits volatiles qu'ils ont mé- 
caniquement entraînés. 

Ce dernier fait a une très-grande importance, car nous nous 
sommes assuré que ces gaz, ainsi épurés, asphyxiaient moins 
rapidement alors que les propriétés toxiques de l'acide carbonique 
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contenant tout l'alcool et toutes les autres substances sont sidérantes 
(Ut plus haut degré. Nous sommes convaincu que tons les acci- 
dents foudroyants sont dus à l'action de ces dicers composés re- 
tenus dans l'eau. Cette remarque demande à être confirmée par 
une contre-épreuve très-précise: mais nous ne doutons pas 
que le résultat ne soit conforme aux expériences que nous 
n'avons , du reste , instituées à cet égard que par à peu près. 

Nous avons cherché à faire voir à quel élat de simplicité 
peut être rédoit un appareil propre à faire le vin à l'abri du 
contact de l'air, et combien son application était aisée, rapide 
et peu coûteuse , il ne nous reste donc plus maintenant qu'à 
démontrer la supériorité de ce système. 



3° — Supériorité du procédé. 



A — Par le procédé de l'abri de l'air, on s'oppose, autant 
que faire se peut, à la perte de l'alcool et des autres produits 
entraînés par les gaz dus à la fermentation. Ce n'est pas à dire 
qu'il ne s'en dégage pas au -dehors, mais la seule pression de 
cinq centimètres d'eau suffit pour rendre les phénomènes de 
la fermentation plus réguliers, mieux ordonnés et pour empê- 
cher une aussi grande déperdition de vapeurs alcooliques et 
autres composés qu'il est important de retenir le plus possi- 
ble dans le vin. 

H — On met aussi à néant toute perle de quantité par 
l'éraporution du liquide vineux, au contact de l'air extérieur 
qui lèche toute la surface supérieure du chapeau. Il faudra, 
à cet égard . nous bien comprendre. 

11 y a dans les cuves ou dans les foudres deux sortes de 
pertes (Lenoir) : 

1° Une déperdition causée parles vapeurs qui se dévelop- 
pent pendant la fermentation , déperdition qui est commune 
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aux cuves fermées et à celles qui sont ouvertes. Encore même, 
à cet égard , ne partagerons-nous pas entièrement l'opinion 
de M. Dru, nos expériences personnelles nous autorisant à 
croire que ce genre de perte est plus prononcé dans les cures 
ouvertes; 

2° Une déperdition particulière aux cuves ouvertes, et qui 
est causée par le contact de l'air. C'est à celle-ci que l'on peut 
mettre fin si l'on adopte notre manière de faire. 

C _ On augmente la couleur, h brillant, le bouquet et la 
limpidité du vin, lequel est plus riche en alcool de 1/3° à 1° 1/2 
que celui fait à la mode ordinaire. Par cela seul qu'on opère 
en vase clos, on obtient un produit d'une teneur plus grande 
en esprit ardent et en arôme, quelle que soit d'ailleurs la quan- 
tité perdue et entraînée par les gaz. 

D — On évite la production de l'aigre, car l'oxygène de l'air 
ni les germes des ferments organisés (échobies) qui lui don- 
nent naissance ne peuvent avoir de contact ni avec la rendange, 
ni avec te vin pendant toute la durée de la fermentation. Remar- 
que importante, car il est rare que dans les cuves ouvertes on 
ne perde pas chaque année un certain nombre d'hectolitres de 
marc qui donnent du vin aigre, vin qui se vend toujours à vil 
prix, lin outre, comme on n'est jamais certain d'avoir enlevé 
toute la portion du chapeau gâté au contact de l'air, on court 
la chance bien grande d'infecter de germes destructeurs tout 
le vin qu'on aura fabriqué. Celte seule possibilité suffit am- 
plement , à notre avis, pour faire adopter sans hésitation la 
méthode de l'abri de l'air, 

E — On remarque une diminution très-notable des matières 
organiques en suspension ou en dissolution, et, par consé- 
quent, une diminution des éléments concourant à la destruction 
da vin devenu propre à la consommation directe. Ce résultat 
intéresse à un plus haut degré tous les viticulteurs ; en effet , 
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la conservation de cette boisson est ainsi plus facile, plus 
rationnelle et mieux assurée, les diverses substances qui sont 
les causes prédisposantes ordinaires des dépôts et des altéra- 
lions consécutives ayauî été plus rapidement précipitées et 
plus vite éliminées du champ d'action par les divers soutirages 
opérés. 

F — EnGn , les dangers d 'asphyxie foudroyante sont moins 
à craindre dans les caves mal aérées, parce que les gaz , en se 
lavant dans l'eau , abandonnent à celle-ci les substances dont 
l'action toxique sur l'économie vivante devient rapidement si- 
dérante. Assurément, ce n'est pas. à moins de la renouveler 
souvent, la petite quantité de liquide employé qui peut avoir 
une action bien marquée en absorbant tous ces composés. Ne 
pourrait-on penser, avec plus de raison, que le simple bar- 
botlage des gaz suffit à détruire cet état de vaporisation , ou 
mieux, de pulvérisation et de division mécaniquement pro- 
duites par ces derniers? L'avenir nous l'apprendra. 

Tous les faits que nous avons apportés à l'appui de notre 
opinion, pour justifier la supériorité de la fabrication des vins 
à l'abri du contact de l'air, sont dus à l'expérimentation la plus 
honnête et la plus sincère. Les succès obtenus par cette mé- 
thode ont été observés en plusieurs contrées et avec différents 
appareils. Qu'il nous suffise aujourd'hui de les signaler aux 
agriculteurs en leur recommandant, de toutes nos forces, 
d'abandonner l'ancienne méthode qui présente autant d'in- 
convénients que de dangers. Libre à eux d'employer tel ou tel 
instrument, mais nous ne saurions penser qu'ils puissent 
hésiter un instant à admettre l'emploi de l'un d'eux dans la 
pratique habituelle de leurs propriétés rurales. 



CONCLUSIONS. 



Il résulte des études que nous venons de faire un bien 
grand enseignement. La science agricole avait longtemps 
hésité à faire un large et sérieux appel aux autres branches 
de l'entendement humain , et ce n'est guère que depuis quel- 
ques années que , par un mutuel accord , la mécanique , la 
chimie, la physique, etc., sont venues prêter leur important 
concours à leur sœur aînée, qui longtemps avait dédaigné 
leurs sages avis et leurs précieux conseils. 

La mécanique désormais a pris droit de domicile dans toutes 
les usines manufacturières agricoles, et les théories qui gui- 
dent ses applications sont bien connues aujourd'hui par les 
propriétaires jaloux de leur belle profession. Les progrès opé- 
rés dans la construction des charrues, rouleaux , herses, ma- 
chines à battre ou à vanner, faucheuses, moissonneuses, etc., 
se sont aussi fait sentir dans l'outillage des caves, et nous 
avons eu le soin de signaler l'ensemble des perfectionnements 
apportés aux pompes, aux pressoirs, aux fouloirs, etc., 
pour leur donner ce degré de fini qu'ils présentent actuelle- 
ment. 

Les pressoirs ont emprunté à la mécanique leurs moteurs 
à percussion et leurs engrenages simplifiés mais bien enten- 
dus. Grâce à elle, on a pu combiner ces deux moyens, et, 
malgré la répugnance, heureusement aujourd'hui presque 
nulle, des propriétaires amis du progrès utile et pratique, 
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ces nouvelles machines, malgré leur extérieur plus complexe, 
malgré un fonctionnement bien compliqué en apparence , ces 
nouvelles machines, dis-je, ont fait leurs preuves dans les 
celliers, et désormais leur place est marquée dans toute cave 
intelligemment outillée. 

Les fouloirs ont aussi bénéficié de ces améliorations , et 
l'emploi de volants chargés de faciliter la manœuvre et de 
régulariser le mouvement de l'ouvrier a été une des plus 
heureuses applications de cette grande loi de l'emmagasine- 
ment momentané de l'excès de force imprimée à un instru- 
ment, excès qui est restitué à la mise en œuvre lorsque le 
besoin s'en fait sentir. On a vu , en outre, quelle série de mo- 
difications on leur a fait subir pour les amener à cet état de 
structure que nous avons décrit à propos des plus récents 
appareils créés par l'industrie. 

L'ensemble des divers instruments énumérés dans le cha- 
pitre III prouve que tout l'outillage vinaîre a marché en avant, 
et de ce mouvement vers le mieux en est résulté la fabrication 
d'instruments nouveaux qui , presque dès leur apparition , 
réalisaient en utilité tout ce qu'on pouvait attendre d'eux. Ce 
que nous avons dit à propos du régulateur de mesurage, du 
compteur, des siphons, clapets , etc., prouve bien que l'agri- 
culture a franchement et largement accepté les progrès de 
l'industrie. 

Les pompes ont, de leur côté, fait un grand pas dans leur 
organisation. De toutes parts , les constructeurs se sont préoc- 
cupés de rendre leur emploi d'autant plus facile et fructueux 
que leur utilité devenait chaque jour plus grande. Par la dis- 
position actuelle de celles-ci , les soutirages et 1rs coupages se 
font en toute sécurité, et il y a peu de chose à faire pour qu'il 
y ait alliance et fusion complètes entre la théorie scientifique 
et la pratique agricole. 
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Dans notre dernier chapitre, enfin , nous avons étudié les 
avantages de la fabrication des vins à l'abri du contact de l'air. 
Nous avons donné les bonnes raisons qui nous ont amené à 
remettre au jour, en en simplifiant l'usage, une méthode tom- 
bée dans l'oubli le plus complet, et nous avons démontré 
qu'avec nous marchait la science contemporaine la plus auto- 
risée. 

Que les propriétaires cherchent , par leur expérimentation 
personnelle, à vérifier tout ce que notre pratique ou celle de 
nos amis a pu nous enseigner comme étant incontestablement 
utile , et nous osons espérer leur voir acquérir cette certitude 
que toutes les remarques faites par nous et les conseils que 
nous leur donnons ont eu pour point de départ la conviction 
la plus sincère que nous croyons être dans le vrai. 
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